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Hraniti čute in (ob)čutiti hrano: Kuhanje skozi čutne zaznave,  prakse in prostor 
Avtorica obravnava kuhanje in kuhinje sedmih mladih. Vsakdanje življenje v kuhinjah 
interpretira skozi čutne zaznave, prakse in prostor. Teoretsko osnovo tovrstni interpretaciji 
postavi v prvem poglavju. Empirični del razdeli na tri sklope, ki zadevajo čute, telo in 
neskladja v kuhinjah. Preplet čutnih zaznav najprej zoži na partikularno opazovanje kuhanja 
skozi spomin, okus, voh in tip. Nadalje analizo razširi v premislek o telesu, ki predstavlja 
naslednji sklop obravnave procesualnosti in dejavnostnosti kuhanja in kuhinj. Pri tem 
nameni posebno pozornost kuhinjskim pripomočkom in rezanju zelenjave v rokah kot 
primeru (dis)kontinuitete prenašanja znanja med generacijami. Zadnji sklop namenja 
obravnavi neskladij v praksi in prostoru, saj so hitre družbene spremembe v času opravljanja 
raziskave (pandemija virusa SARS-CoV) pripeljale do razmer, v katerih so neskladja in spori 
pronicali na plano tudi tam, kjer sicer morda ne bi. Obravnava odnose sogovornikov in 
sogovornic do kuhanja z drugimi ljudmi, interpretira kuhanje skozi znanje in veščine, 
nekoliko podrobneje pa pogleda tudi območje stikanja in prepletanja človeške in materialne 
tvornosti v prostorih ter zaključi z opisom enega od načinov, s katerim sogovorniki in 
sogovornice rešujejo nekatera neskladja. 





Feeding the Senses and Sensing the Food: Cooking through Sensory Perceptions, 
Practice and Space 
The author deals with cooking practices and kitchen spaces of seven young people. She 
interprets everyday life in the kitchen through sensory perceptions, practice and space. In the 
first chapter, she describes them theoretically. The empirical part is composed of three parts, 
dealing with the senses, the body and the incongruities in the kitchen. She narrows down the 
engagement with the senses by focusing on memory, taste, smell and touch. Furthermore, 
she analyses the processuality of the cooking practice and the activity in the kitchen by 
emphasizing the importance of the body and explicitly dealing with kitchen tools and the 
practice of cutting vegetables in one's hand as a case of generational (dis)continuity in 
transmission of knowledge. The last part is about incongruities that were even more present 
and prominent in the kitchens of the author's interlocutors because of the social 
circumstances and changes that arose during the research (because of the Covid-19 
pandemic). Moreover, she looks into the views of the respondents regarding cooking with 
other people, interprets cooking as a specific body of knowledge and skill, considers the 
dissonance in spaces more directly and concludes with describing one of the ways in which 
the respondents resolve some of the discrepancies.  
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Stopim v kuhinjo, ki mi kljub sobivanju štirih študentov in študentk predstavlja prostor, v 
katerem se lahko sprostim. Hkrati razmišljam, kaj lahko ustvarim iz sestavin, ki so mi na 
voljo. Če ni nikogar, si predvajam glasbo – tisto, ki mi v danem trenutku pač ustreza. Ko 
pogledam v hladilnik, ugotovim, da nimam paradižnika. Tudi lonec, ki ga potrebujem, je v 
uporabi. Bom pa pripravila nekaj drugega, česar nismo jedli že nekaj dni. Podzavestno 
utišam glasbo, le tako bom namreč slišala, kdaj bo zavrela voda, vendar ugotovim, da je 
šumenje kuhinjske nape tako ali tako preglasno. Kljub hrupu kuhinjske nape zaslišim 
cvrčanje česna in čebule v ponvi. Pazim, da so vrata drugih sob zaprta. Tako se neprijeten 
vonj po česnu in čebuli ne bo širil v druge prostore. S kuhalnico preverim ali so testenine 
kuhane, med tem pa večkrat poskusim omako. Med mešanjem in rezanjem skušam ohraniti 
kuhinjo pospravljeno vsaj toliko, da bom lahko kasneje sproščeno pojedla obrok. Ko je hrana 
pripravljena, se mi navadno pridruži še kdo – vsak izbere svoj najljubši krožnik in pribor ter 
med pogovorom in ob zvokih humoristične serije v ozadju za mizo/kuhinjskim 
pultom/delovno površino/mestom za študij/mestom za druženje, skupaj pojemo obrok.  
Zgornja vinjeta je kratek oris prepletanja dogajanj, občutenj in zaznav, ki jih sama doživljam 
med kuhanjem. Vsakdanje prakse, kot je ta, nam ob upoštevanju prostora ponujajo celovit 
vpogled v kompleksen svet raznolikosti načina življenja. Moj cilj bo približati in 
interpretirati del tega sveta, torej specifičen način življenja preko kuhanja in kuhinje sedmih 
mladih iz Slovenije. Kot nekdo, ki hkrati živi in želi raziskovati ta svet, pa ob tem potrebujem 
poglobljenost in pozornost, ki mi ju omogoča osredotočenost na čutne zaznave. Tako bom 
pred osrednjim delom naloge, v poglavju Križpotja vsakdanjosti, razkrila teoretsko ozadje, 
ki mi bo služilo kot osnova za analizo in interpretacijo empiričnega dela. Na začetku bom 
predstavila kratek pregled raziskovanja čutnih zaznav. V njem bom opisala, kako se 
sociologi, sociologinje, antropologi in antropologinje »čutno prebujajo« (Stoller po Vannini, 
Waskul in Gottschalk 2012: 4), pa tudi, kje se danes njihove interpretacije in koncepti 
razhajajo. Temelj raziskave bo poleg čutnih zaznav predstavljala obravnava prakse in 
prostora. S tem se bom ukvarjala v nadaljevanju teoretskega poglavja. Slednje bom 
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zaključila z obravnavo kuhanja, katerega tvorno in dejavno plat bomo lahko spremljali skozi 
pričevanja mojih sogovornikov in sogovornic1.  
Da bi dinamičnost in spremenljivost v kuhinjah zajela čim bolj celovito, etnografsko delo 
temelji na intervjujih in opazovanju z udeležbo, ki je zaradi pandemije virusa SARS-CoV in 
potrebe po fizičnem distanciranju v času opravljanja terenskega dela potekalo virtualno. 
Pričujoče delo je razdeljeno na tri sklope, ki obravnavajo »odnos med telesom, umom ter 
materialnim in senzoričnim okoljem« (Pink 2012: 22). V svet kuhanja bom sprva stopila 
skozi izbrane čutne zaznave. Prepletanje teh in oddaljevanje od okostenelosti petdelnega 
modela čutnih zaznav odpira (z)možnost, da tudi o spominu razmišljamo kot o čutu (Sutton). 
Obravnavala bom čutne asociacije in odzive, ki jih pri sogovornikih vzbuja spomin, s 
pomočjo interpretiranja nekaterih pričevanj pa bom opisala tudi aktivno rabo spomina kot 
čuta. Vpogled v kuhinje mladih bom nadaljevala preko okusa, voha in tipa, ki nas še nekoliko 
bolj poglobijo v diverziteto kuhanja, in sicer bom edinstvene prakse vsakega od 
sogovornikov v tem poglavju skušala povezati v možne vzorce na podlagi okusa, voha in 
tipa. To gledišče bom v nadaljevanju razširila še s premislekom o telesu, ki predstavlja 
naslednji sklop obravnave procesualnosti in dejavnostnosti kuhanja in kuhinj. V naslednjem 
poglavju bom obravnavala rezanje v rokah v kontekstu generacijske (dis)kontinuitete 
prenašanja znanja. Na telo bom navezala tudi kuhinjske pripomočke kot podaljšanje telesa 
(glej Ingold, 1993), vendar bom na najljubše vilice, voke in posodice mojih sogovornikov 
pogledala še iz drugih zornih kotov. 
V zadnjem sklopu bom kuhanje in kuhinje spremljala skozi neskladja, ki so se pokazala med 
pogovori in opazovanjem udeležencev. Bliskovite družbene spremembe v času opravljanja 
raziskave so privedle do razmer, v katerih so neskladja pronicala na plan tudi tam, kjer sicer 
morda ne bi. Zato bom začetek poglavja posvetila odnosu sogovornikov do kuhanja z 
drugimi ljudmi, kar pogosto privede do sporov. Z obravnavanjem znanja in veščin pri 
kuhanju bom skušala razkriti kuharsko »podlago« sogovornikov, ki je vsakodnevno 
podvržena različnim dejavnikom, možnostim in spremembam – ti lahko nastajajo pod 
vplivom širših družbenih procesov, lahko pa gre le za primanjkljaj sestavin za nek recept. V 
poglavju o premajhnih kuhinjah bom obravnavala območje stikanja in prepletanja človeške 
                                                 
1 V nadaljevanju diplomske naloge se bo tako za ženske kot moške sogovornike uporabljalo moško, 




in materialne tvornosti v slednjih. Na podlagi tega pa bom bolj neposredno pogledala 
nastajanje nesoglasij v prostorih. Navedeno bom zaokrožila z opisom enega od načinov, na 
katerega sogovorniki rešujejo nekatera neskladja ter (p)ostajajo tvorci (svojih) praks in 
prostorov. Kuhanje torej še zdaleč ni le sredstvo, s katerim dosežemo zadovoljitev fizične 
potrebe po hranilih. S katerega koli zornega kota pristopimo, nam kuharska (ne)dejavnost 






Francois Laplantine piše, da je »izkušnja terenskega dela […] izkušnja deljenja čutnega 
[partage du sensible]. Opazujemo, poslušamo, govorimo z drugimi, deležni smo njihove 
kuhinje, skupaj z njimi skušamo čutiti njihova izkustva« (Laplantine 2015: 6).  
Metodološka zgodba dela pred vami je nekoliko drugačna. Prvotna ideja za diplomsko delo 
je, prav tako kot zdajšnja, v ospredje postavljala preplet čutnih zaznav in hrane, vendar je 
bilo terensko delo zasnovano na ideji čutnobiografskih sprehodov po Ljubljani.2 V Sloveniji 
je sredi marca 2020 zaradi pandemije koronavirusa, posledično pa potrebe po fizičnem 
distanciranju, bilo uvedenih veliko omejitev. Zaradi tega sem se odločila poseči po edini 
možni alternativi, virtualni komunikaciji (glej Miller, 2020). »Različne krize v zgodovini 
človeštva, med katere zdaj zagotovo spada tudi pandemija COVID-19, so človeka silile v 
preseganje ali opuščanje starih praks in iskanje novih poti, novih odgovorov na aktualna 
družbena in politična vprašanja«, piše Roman Kuhar (Hočevar 2020: 2). Nekatere (nove) 
poti bom skušala prikazati tudi v pričujočem delu, katerega metodologijo sem prilagodila 
trenutnim družbenim razmeram. Tako sem s sogovorniki vzpostavila stik preko družabnih 
omrežij, s pomočjo slednjih pa sem ob dogovorjenem terminu opravila videoklic. Sodelujoči 
so v trenutku opravljanja raziskave bili študenti, stari 22 in 23 let. V nadaljevanju 
diplomskega dela jih bom označevala z njihovimi začetnicami: GG, LP, MD, MJ, NO, NT 
in VDB. Vseh sedem živi v najemniških stanovanjih ali študentskih domovih v kraju študija 
in se občasno vračajo v domove staršev. Vsi razen GG so v času omejitev zaradi širjenja 
virusa bivali pri starših, v medgeneracijskem okolju.  
 
Sodelujoči so me poklicali pred začetkom pripravljanja kosila; tako sem jih spremljala med 
pripravo na kuhanje, med kuhanjem samim, med serviranjem pripravljene hrane, z 
nekaterimi pa sem se pogovarjala tudi takrat, ko so pripravljeni obrok jedli. Potek pogovora 
je bil odvisen od posameznika, glede na izbrano jed, njeno kompleksnost in zahtevnost 
priprave (npr. različne sestavine, procesi – kuhanje, praženje, pečenje itd.) ter ostale 
dejavnike. Prosila sem jih, da za potrebe pogovora ne pripravljajo česa posebnega, da 
pripravo spremljam tudi pred začetkom kuhanja (tj. pripravo sestavin, rezanje itd.) in da 
pripravijo jed, pri kateri morajo vsaj en del sestavin skuhati, speči itd. Vsi so videoklic 
                                                 
2 Po zgledu projekta Sensotra, Sensory Transformations and Transgenerational Environmental Relationships 
in Europe, 1950-2020, glej Bajič in Abram 2019. 
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opravili z mobilnim telefonom. V kuhinji ali jedilnici so ga postavili na tisto mesto, s 
katerega se je videl čim večji del kuhinje. Nekateri so telefon nosili s sabo od delovnega 
pulta, do štedilnika in mize (Posnetek zaslona 1.). Tako sem lahko spremljala njihovo 
kuhanje, ne le skozi pogovor, temveč tudi skozi njihovo gibanje po prostoru, mimiko ipd. 
Za potrebe analize sem uporabila tako zvočni kot vizualni posnetek pogovora (glej Pink 
2012: 43; Sutton in Hernandez 2007: 68-69; primerjaj Paay idr. 2012). Posnetki so dolgi od 
42 minut do dveh ur. 
 
Izbrana metodologija je zajemala polstrukturirani intervju in prilagojeno opazovanje z 
udeležbo. Sogovornike sem vzpodbujala, da čim več govorijo sami, medtem pa sem jih 
usmerjala z vprašanji in iztočnicami, ki sem jih prilagodila vsakemu posamezniku, glede na 
njegov način dela, kuhanja, uporabo prostora itd. Kombinacija vizualne in zvočne 
komunikacije mi je omogočila, da opravim tudi prilagojeno verzijo opazovanja z udeležbo 
(glej Pink 2012: 40-43), pri čemer je v ospredju čutno zaznavanje ne le kot fizični, temveč 
tudi kot družbeni proces (glej Howes, 2019). Prav pri raziskovanju čutnih zaznav sem 
naletela na omejitev fizičnih stikov, vendar se je morda prav zato komunikacija med mano 
in sodelujočimi izkazala za toliko bolj osebno. V obdobju pandemije in potrebe po fizičnem 
distanciranju smo za ohranjanje socialnih stikov posegli po videoklicih ali podobnih 
metodah virtualnega komuniciranja (npr. predavanja, služba na daljavo, klici prijateljev in 
družinskih članov, spletno naročanje). Takšni načini komuniciranja so bili že prej povsem 
vsakdanji, a so se v tem obdobju uveljavili celo do točke, da bodo zaznamovali prehod k 
pogostejšim fizičnim stikom. Videoklici so med pandemijo postali tako pogosti, da se je ta 
metoda izkazala za precej neinvazivno, ko pride do spremljanja nečesa tako vsakdanjega, a 
hkrati intimnega, kot je tematika čutnih zaznav, kuhanja in prostora. Čeprav so sogovorniki 
bili zaradi moje virtualne prisotnosti sproščeni, sem lahko kljub fizični odsotnosti opazovala 
svoj neposredni vpliv na kuhanje. Sodelujoči so se med kuhanjem večkrat ustavili, predvsem 
zaradi tega, da so lahko razmišljali in odgovarjali na vprašanja. Nekatera opravila so med 
kuhanjem tudi prekinili, ko so želeli nadaljevati, pa niso vedeli, kaj bi moral biti naslednji 
korak v postopku kuhanja. Tudi njihova interakcija s prostorom je bila prilagojena, nekateri 
pa so celo omenili, da se zaradi moje prisotnosti nekoliko težje osredotočijo. 
 
Nove tehnološke (z)možnosti in prakticiranje digitalne etnografije (glej Pink idr., 2016) so 
bile v času hitrih družbenih sprememb tako izziv kot tudi rešitev za mojo raziskavo. Nadalje 
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mi je osredotočenje na čutne zaznave omogočalo poglobljenost in natančnost. »Kar nam 
utemeljuje pomembnost prepoznavanja čutnega [coming to our senses], je prav natančnost 
multisenzorične pozornosti […]. Skozi takšne metode in z njimi povezane reprezentativne 
prakse je možno začeti odgovarjati na pomembna vprašanja […] o vsakodnevnih izkušnjah, 





3. Križpotja vsakdanjosti: raziskovanje čutnih zaznav, praks in 
prostora 
Morda lahko trdimo, da najbolj pristno raziskovanje različnih načinov življenja nastane ob 
preučevanju vsakdanjika, katerega del so tako hrana kot čuti. Njihova univerzalna prisotnost 
nam omogoča, da pri raziskovanju postanejo prizma, ki nam ponuja uvid v kompleksnost 
vsakdanjika. Prav zato ima raziskovanje teh pojavov tolikšno vrednost. David Sutton (2010: 
210) piše, da »so kot predmet antropologije tako čuti kot hrana dolgo viseli v zraku. Pri 
tem je sicer veliko antropologov imelo občutek, da so pomembni, vendar zaradi različnih 
razlogov niso vedeli, kako naj jih naslovijo kot tematike etnografske analize oz. teoretskega 
razvoja«. 
3.1. O čutnih zaznavah  
Charles Baudelaire, »simbolistični zagovornik multisenzoričnega«, je že v 19. stoletju 
opozarjal, da »pozabljamo na barve neba, oblike rastlin, gibanje in vonjave živali« (po 
Howes 2003: xii). Francois Laplantine piše, da smo temo »življenja čutov«3 v petih stoletjih 
raciocentrizma »zlorabljali, zatirali in pozabljali« (2015: 1). Zaradi nekaterih idej in 
izsledkov v tem obdobju4, pa čeprav implicitnih, je to trditev potrebno obravnavati z 
nekoliko skepse. Laplantine dodaja, da je po letu 1970 življenje čutov znova prišlo v 
ospredje. »Čutno prebujanje«, kot ga imenuje Paul Stoller, znanstvenikom prinaša »ponovno 
odkrivanje pomembnosti (ob)čutenja« in s tem izziv »ponovnega učenja čutenja re-learning 
to sense«5, hkrati pa »potrebo po predstavljanju občutkov na evokativen, strasten, čuten in 
domiseln način« (Stoller po Vannini, Waskul in Gottschalk 2012: 4). François Laplantine 
trdi, da je »vsak družbeni pojav hkrati slušni, vizualni, taktilni, okušalen in vohalen, torej 
popolnoma čuten [le sensible]« (Laplantine 2015: viii). Vendar pa David Howes opozarja, 
da za koherentnost in celovitost raziskovanja ni dovolj le preusmeritev pozornosti na čute in 
omejeno obravnavanje vsakega čuta posebej, temveč raziskovanje vseh čutov in njihovega 
medsebojnega vplivanja (Howes 2003: xi). Dodaja, da »so čuti prepogosto obravnavani zgolj 
                                                 
3 Laplantinova monografija je naslovljena z »The Life of the Senses« Življenje čutov. 
4 Na primer empirizma, ki predpostavlja razum podrejen čutom, delov psihologije in fenomenologije, Lévi-
Straussovega strukturalizma, Hegelovega premisleka o čutni gotovosti in zaznavi, Baumgartnovega o estetiki, 
pa Bergsonove filozofije ter Simmelove Sociologije čutov (Sociology of the Senses, ki sicer ni poskus za 
samostojno sociologijo čutov, temveč bolj klic po preusmeritvi pozornosti na mikrosociološke teme (Simmel 
po Pink 2009: 17). 
5 Ponovno učenje (ali preučenje [»re-learning to sense«]) čutenja tukaj ne pomeni, da pred tem nismo čutili. 
Gre za ponoven premislek o tem, kar vemo o čutih in za bolj celostno obravnavo čutnih zaznav.   
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iz fizične in osebne psihološke perspektive«, pri tem pa raziskovalci preveč 
enodimenzionalno upoštevajo čutne zaznave, ne vključujejo pa kulturne in družbene vpetosti 
(Howes 2003: xi):  
(Ob)čutenje je najbolj osnovna domena kulturnega izražanja, medij, skozi katerega se 
uveljavljajo vse vrednote in prakse neke družbe. V večji ali manjši meri je vsako področje 
čutnega izkušanja, od pogleda na umetniško delo do vonja parfuma in okušanja večerje, polje 
kulturnega izvajanja. Vsako področje čutnih izkušenj je tudi prizorišče strukturiranja 
družbenih vlog in interakcij. (Howes 2003: xi) 
Potrebo po multisenzoričnem pristopu poudarjata tudi Sarah Pink in Tim Ingold (Pink 2012: 
3; glej Ingold 2000, 2011; Pink 2009, 2010), a se z Davidom Howesom in drugimi razhajata 
v nekaterih ključnih poudarkih. Pink piše o dveh smereh raziskovanja čutov v antropologiji: 
antropologiji čutov in čutni antropologiji. Prvo označi kot »poddisciplino, ki se izključno in 
empirično ukvarja s čuti«, drugo pa kot »'na novo premišljeno' ['re-thought'] antropologijo, 
ki izhaja iz teorij čutnih zaznav« (Pink 2010: 331). Po Pink se čutna antropologija ne omejuje 
v okvire določene vede, zato poudarja njeno interdisciplinarno naravo ter pomen v 
nadaljnjem raziskovanju in razvoju znanja o čutih (Pink 2010: 331). Združujoč 
fenomenologijo zaznave in ekološko psihologijo Ingold poziva k preusmeritvi pozornosti 
»na izkušnje in zaznave«, »razumevajoč učenje in védenje kot postavljeno v utelešenih 
praksah in gibanju« (Pink 2010: 332; glej Ingold 2010). Vloga čutov pri tem ni posredniška, 
temveč aktivna, saj predstavlja bivanje samo: »[s]em, naenkrat, svoje okušanje, svoje 
poslušanje in ostalo« (Ingold 2011d: 325). Prav zato je izhodišče te usmeritve raziskovanje 
procesov, ki tkejo prakse in zaznave v prepletajoče se niti življenja (ibid. 323, 325; Ingold 
2011a: 14). Ideja univerzalnega izkušanja, ki se pojavi tukaj, pomeni po obravnavanem 
avtorju zgolj to, da nam je skupno bivanje, življenje, v katerem pa vseeno obstajajo različni 
načini razvijanja vseprisotnih procesov in odnosov – ne nadreja jih kultura (Ingold 2011d: 
323-324). Skratka, zagovorniki obeh smeri se 
strinjajo s tezo, da so prav vsa področja človekovega udejstvovanja zavezana čutnozaznavnemu 
in materialnosti, [a] se, če poenostavimo, razhajajo v koncepciji subjekta in kulture ter posledično 
v poudarkih svojih interpretacij: za prve so posamezniki in posameznice utelešenja edinstvene 
in bolj ali manj koherentne kulture, ki omogoča osmišljanje čutnozaznavnega, za druge pa so 
posamezniki in posameznice obenem univerzalna in singularna telesa, ki med opravljanjem 
dejavnosti nenehno razvijajo svoje čutnozaznavne zmožnosti, pri čemer je pojem kulture odveč. 
(Bajič in Abram 2018: 27) 
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Misliti čutno pomeni stopiti izven partikularizmov modela čutov kot jih večinoma poznamo 
v tem delu sveta. Prvi korak k uspešnemu udejanjenju tega je, da razmišljamo onkraj 
(arbitrarno določenih6) petih čutov, ki jih družbeno/kulturno prepoznavamo. Iztočnico v 
afirmiranje tega mi ponudi sogovornik MJ,7 ki kot najbolj uporabljan in uporaben čut pri 
svojem kuhanju navaja lakoto: »Lakota. Fokusiram se na lakoto. Na lakoto pa na to, kaj 
delam, seveda.« Čutno zaznavanje ni le pasivno sprejemanje informacij iz okolja. Ker izhaja 
tudi iz nas samih, gre za subjektivno (so)ustvarjanje teh zaznav. Izhodišče zahodnega 
miselnega okvira je tako segmentacija nečesa, kar je v svojem bistvu enotno. Prav brisanje 
navideznih ločnic lahko pripelje do multisenzorične prizme generiranja pomenov, ki jih bom 
v nadaljevanju iskala preko razumevanja kuhanja in kuhinj. V delu Umeščanje vsakdanjega 
življenja: Prakse in prostori (Situating Everyday Life: Practices and Places) Sarah Pink loči 
dva pristopa k razumevanju vsakdanjega življenja: raziskovanje skozi prakse in raziskovanje 
skozi prostor. »Vsakdanje življenje ne moremo obravnavati kot statično, temveč kot 
dinamično in spreminjanjajoče se« – po mnenju avtorice tej fluidnosti lahko sledimo prav 
takrat, ko raziskujemo prakse in prostor (Pink 2012: 28). V želji po obravnavi vsakdanjega 
življenja kot dinamičnega in spremenljivega bom avtoričinemu zgledu v naslednjih 
poglavjih sledila tudi sama. Kar se obeta pri tem pristopu je »vstop, sicer na abstraktni ravni, 
v svet družbenih in okoljskih realnosti in predstav, pri čemer so [teorije prostora in praks] 
osnova, skozi katero razumemo doživljanja tega sveta« (Pink 2012: 15).  
3.2. O praksah 
Sarah Pink (2012: 56) navaja dve struji pristopa do praks. Prva prakso obravnava kot 
»deskriptivni izraz, ki se nanaša na to, kar ljudje delajo, počnejo« in se ne ukvarja z 
abstraktnimi in teoretskimi razsežnostmi (ibid.). Po Pierru Bourdieuju (glej Bourdieu, 1984 
[1979], 2013 [1972]) je družbenost vpisana v telo in prakse vsakega posameznika. Vedenja 
in razmišljanja se priučimo skozi prakso in ga tako tudi posredujemo naprej; tako je praksa 
»krožni dejavnik našega učlovečenja« (Muršič 2006: 53). »Družbeno sproduciran[a] 
kognitivn[a] struktur[a], sestavljen[a] iz sistemov telesnih operacij, ki v realnem svetu 
generirajo praktična dejanja« (Stanojević 2019: 18), tj. habitus, ima tudi »praktično, tvorno 
                                                 
6 Phillip Vannini, Dennis Waskul in Simon Gottschalk pišejo, da bi eksternih pet čutov (zaznavanje zunanjega 
okolja), ki jih sprejemamo za samoumevne, vsekakor lahko dopolnili vsaj s čuti za bolečino, lakoto in žejo ter 
ostalimi internimi zaznavami, npr. čuti za ravnotežje, temperaturo, gibanje itd. Nadalje predlagajo, da niti 
čustva in ostala občutenja, rezultati materialnih stimuliranj, ne morejo biti izključeni kot del čutov (2012: 6-7). 




razsežnost« (Muršič 2006: 53). Vendar pa Bourdieujeve prakse »niso svobodne in aktivne, 
ampak nenazadnje, čeprav posredno, služijo krepitvi uveljavljenih struktur« in imajo v prvi 
vrsti reproduktivno vlogo (Sheringham po Pink 2012: 18). V nasprotju z Bourdieujem 
Michel de Certeau prakse razume kot produktivno človeško aktivnost v razmerju do 
sistemov moči. Tvorna razsežnost praks po de Certeauju deluje zgolj v okvirih (binarne 
opozicije struktur in taktik) upora in nasprotovanja sistemu (Pink 2012: 17; glej de Certeau 
idr. 1998).  
Sledi premik pri pojmovanju praks (glej Reckwitz, 2002; Schatzki, 2001). Prakse kot 
normativne po Bourdieuju in kot nasprotujoče sistemu po de Certeauju kasnejši teoretiki 
praks dopolnjujejo z bolj odprtim, analitičnim pristopom, pri katerem so (možni) rezultati 
praks »vsakodnevne inovacije, zavestno nasprotovanje ali ohranjanje občutka stabilnosti« 
(Pink 2012: 19). Prehod k drugi smeri teorij prakse predstavlja poudarjanje »odnosa med 
telesom, umom ter materialnim in senzoričnim okoljem«, s čemer teoretiki stremijo k 
razumevanju praks kot vpetih v okolje ter k razumevanju dejavnikov, ki vplivajo na njuno 
povezavo (Pink 2012: 22). Miselni preobrat prinaša usmerjanje pozornosti v tvorno 
razsežnost praks, katerih rezultat sta »tako družbeni red kot individualnost« (Schatzki po 
Shove idr. 2007: 12), hkrati pa v nasprotju z drugimi kulturno-teoretskimi pristopi 
postavljajo obstoj družbenega znotraj praks (Reckwitz 2002: 249). Tako so za Andreasa 
Reckwitza prakse imanentno družbeni »rutinizirani načini premikanja telesa, ravnanja z 
objekti in subjekti, opisovanja stvari in razumevanja sveta« (2002: 250). Theodore Schatzki 
razume prakse kot »koordinirane entitete, časovno razpirajoče se in prostorsko razkropljene 
povezave dejanj in govorjenj doings and sayings« ali kot uprizoritev, torej aktivni aspekt 
dejanj, delovanj (Schatzki po Shove idr. 2007: 13; Schatzki po Warde 2016: 39-40). Te 
teorije združuje ideja, da so »prakse vir in nosilec pomenov, jezika in normativnosti« 
(Schatzki po Pink 2012: 20). Alan Warde ugotavlja, da je prispevek zgoraj očrtanih pristopov 
predvsem dognanje, da prakse kot izhodišče raziskovanja vodijo v prečenje meja med 
individualnim in družbenim (Warde 2016: 50), sam pa piše o tem, da so prakse podvržene 
stalni spremenljivosti: »[n]jihova interna logika delovanja implicira dinamičnost, saj se 
ljudje v neskončnem številu situacij prilagajamo, improviziramo in eksperimentiramo« (po 
Pink 2012: 20).  
Timothy Ingold uporabi besedno zvezo »praktična aktivnost« practical activity. Ta 
dejansko označuje vse, kar ljudje počnemo, delamo in izvršimo. Avtor namreč pogojuje 
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praktične aktivnosti z njihovo performativno razsežnostjo, ki jo lahko pripišemo malodane 
vsakršnemu početju, če sledimo njegovemu konceptu bivanja dwelling, ki je hkrati tudi 
»sámo gibanje in postajanje« (po Bajič 2016: 23; Ingold 2011a: 10; 2011d: 324). Tudi Pink 
(2012: 22; glej tudi Ingold 2008; Massey 2005) izpostavi gibanje kot imanentno 
teoretiziranju praks: »Podrobni vpogled v človeške prakse mora biti situiran znotraj nenehno 
spreminjajočih se konstelacij različnih 'stvari' (beri: tvornosti, diskurzov, upodobitev, 
materialnosti, ljudi, čutnih in afektivnih lastnosti, spominov, besedil in ostalega).« Hkrati 
lahko to interpretiramo kot poskus8, da bi »naše ideje o družbenem in simbolnem umestili v 
neposredne vsakodnevne dejavnosti, ki povezujejo prakso in predstavljanje, 'delanje' 
[»doing«], razmišljanje in govorjenje ter tako pokazali, da vse, na nek način, poteka med 
gibanjem« (Ingold in Lee Vergunst po Bajič in Abram 2018: 32). Kot je napovedovala že 
Sarah Pink, so teorije praks res dinamično področje, ki ima težnjo slediti dinamičnosti 
vsakdanjega življenja. Ob predstavljeni teoriji pa v nadaljevanju prehajam na pojmovanje 
prostora.  
3.3. O prostoru 
Če želimo razumeti vsakdanje življenje v kuhinjah skozi »opazovanj[e] in razumevanj[e] 
ravnanja nosilca/nosilke« in prakticirati »etnografijo z vsemi svojimi čuti« (Muršič 2006: 
52), moramo razumeti tudi sam prostor.9 Od pojmovanja prostora kot konkretne, statične in 
fizične lokacije se je med prvimi začel oddaljevati Henri Lefebvre (ibid: 48), ki je prostor 
razumel »kot splet vzajemnih razmerij med prostorskimi praksami (percepcija prostora), 
reprodukcijo prostora (pojmovanje prostora) in reprezentacijo prostora (živeti prostor)« (po 
Gregorič Bon 2008: 31). Lefebvre obravnava družbo (predvsem razmerja moči, 
produkcijskih sil ter družbene odnose in antagonizme) kot ključni del prostora, zato je 
prostor zanj »družbeni in kulturni proces« (ibid). Prostorski obrat, ki ga z oddaljevanjem od 
stanj in struktur nakaže Lefebvre, je nastajal vzporedno oz. prav zaradi nekaterih drugih 
premikov v družboslovju. Csordasevo telesenje, Bourdieujev habitus in koncept tvornosti so 
le nekateri od tokov, s katerimi je prišlo do »velikega paradigmatskega preloma, ki odvrača 
pozornost ne le od struktur (naddoločenega reda in danih pomenskih polj) k tvornosti 
                                                 
8 Bajič in Abram tukaj obravnavata »raziskovanje hoje in novih metod, ki vključujejo hojo« (2019: 32). 
9 Razmerje prostora space in kraja place različni avtorji obravnavajo na različne načine (glej Low 2016: 
13-15). Za potrebe te naloge uporabljam koncept prostora, ki kot širši in abstraktnejši analitski koncept (glej 
Gregorič Bon 2008: 33; Low 2016: 32-33; Muršič 2006) zaobjema procesualnost in tvornost, ki jo želim 
prikazati v kuhinjah mladih. 
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(agenciji), temveč od usmeritve analitičnega pogleda od statičnega predmeta k dinamičnemu 
procesu njegovega tvorjenja« (Muršič 2006: 49). Prostor kot statična fizična lokacija torej 
ne bo dovolj za obravnavanje kompleksnega, predvsem pa spremenljivega sveta kuhinj 
mladih, zato bomo za razumevanje dialektike med ljudmi in »njihovimi« prostori dali 
prednost tvornemu aspektu prostora, »procesu njegove družbene konstrukcije, dejavnemu 
prostorjenju spatialization« (Muršič 2006: 51). 
Setha Low v Prostorjenju kulture (Spatializing Culture) pojasnjuje, da prostorjenje pomeni 
»produciranje in lociranje – fizično, zgodovinsko, afektivno in diskurzivno – družbenih 
odnosov, institucij, reprezentacij in praks v prostoru« (Low 2017: 7). Zato po Low 
prostorjenje kulture skozi družbene procese povezuje (ali tudi združuje) različne aspekte 
materialnega »s fenomenološkimi in simboličnimi izkušnjami« (ibid.). Del tega so tudi 
družbeno ustvarjeni pomeni, ki jih pripisujemo prostoru ter »prepoznavanju in kulturni 
dodelavi opaznejših lastnosti okolij skozi zgodbe in prakse, ki se medsebojno oblikujejo« 
(Low in Lawrence-Zúñiga 2003: 14). V navezavi na prostorjenje moramo izpostaviti še 
telesenje in iz tega izhajajoč utelešen prostor (embodied space, glej Low 2017; Low in 
Lawrence-Zúñiga 2003; primerjaj Van Loon 2002). Koncept utelešenega prostora ne pušča 
za sabo ideje telesa kot takega, temveč razlaga »izkustvene in materialne aspekte telesa v 
prostoru, kakor tudi združitev telesa/prostora kot lokacije, ki komunicira, preoblikuje in 
oporeka obstoječim družbenim stukturam«, pri čemer so, dodaja Low, »človeška in 
nečloveška telesa hkrati proizvajalci in proizvodi prostora« (2017: 94).  
Tim Ingold sicer zavrača koncept prostora in kraja (glej Ingold 2001: 145) ter raje predlaga 
'okolje' environment in 'pletež' meshwork. Izhajajoč iz ideje 'bivanja' dwelling trdi, da 
»v določenih odnosnih kontekstih ljudje v svoji praktični zavezanosti z okolico gradijo 
oblike, ki so bodisi imaginarne bodisi dejanske in hkrati izhajajo iz toka njihove vključenosti 
v delovanje« (Ingold po Gregorič Bon 2008: 32). Tako okolje je pogojeno z dejavnostnostjo 
in tvornostjo ter poleg praktične zavezanosti in delovanja pri izkušanju in ustvarjanju 
pomenov v našem okolju kot ključno obravnava tudi gibanje. S prepoznavanjem gibanja kot 
neločljivega gradnika okolja pa ugotavlja, da okolje ni le nekaj, kar nas obdaja, ampak 
predstavlja »območje prepletenosti entanglement« poti ljudi in drugih organizmov znotraj 
prostorov in poti od enega do drugega prostora (Pink 2012: 25).  
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Tudi Sarah Pink se strinja, da kuhinjo10 tvorijo premiki in kontinuirano gibanje, ključni 
sestavni del kuhinje pa tako predstavljajo tudi spremenljive in dinamične »prakse, 
materialno okolje in identitete« (Pink 2012: 54). Kuhinjo lahko razumemo kot neločljivo 
povezano »z materialnimi, čutnimi in afektivnimi izkušnjami, lastnostmi in tvornostmi 
praks« (Pink 2012: 49). Sledeč ideji, da prostori »niso omejena območja, v katerih živimo 
ali sodelujemo v praksah, temveč so dejansko ustvarjeni skozi gibanje« (ibid.: 25) pridemo 
do intenzivnega »prepleta entanglement stvari, praks in vsega ostalega, česar poti se 
srečajo ter postanejo prepletene interwoven in vpletene enmeshed« (ibid.: 53) v Ingoldov 
»pletež« meshwork11. Avtor s tem trdi, da 
[…] človeška izkušnja kraja, posledično pa tudi poznavanje okolja in učenje, izhajajo iz 
gibanja (po linijah) […]. Ingold omenja dva načina gibanja, popotovanje wayfaring in 
transport (2007: 75). Popotovanje wayfaring je najosnovnejši način bivanja in življenja v 
svetu. Poti gibanja pa spletajo pletež ali »svet bivanja«, v katerem se odvija življenje: 
»Prepletenost linij in ne stikanje točk vzpostavlja pletež«, v katerem se odvija življenje 
oziroma bivanje v okolju (Ingold 2007: 81; 2011: 10). Med gibanjem se odvija tudi učenje, 
spreminjanje okolja in oblikovanje krajev, ki so prepleti linij gibanja, srečevanja in 
delovanja. Za razliko od popotovanja wayfaring je transport način gibanja, ki je usmerjen 
v destinacije. Transport ne poteka po linijah, ampak gre za gibanje od točke do točke, pri 
katerem pot ni izkustveno pomembna. Linije transporta so »linije, ki povezujejo sledeče si 
destinacije ... in niso sledi gibanja, ampak povezave med točkami«. 
(Repič 2014: 47) 
NT ima shrambo nekaj korakov od ostalih kuhinjskih elementov in pripomočkov, zaradi 
česar: »'Ful dostikrat' pogosto moram bežat´ tja.« LP ima poleg tekanja do shrambe in 
nazaj še dodatno pot, saj zaradi izhoda iz jedilnice na teraso mora velikokrat prekiniti proces 
kuhanja in: »spet spustit´ ven psa«. VDB, ki ima iz kuhinje prav tako dostop na teraso, meni, 
da je: » 'Cool' Dobro, da lahko odprem vrata in zrak pride not´. Ker dosti kuhinj je tak´, 
da ´majo sam´ kako okno, tak´ v stanovanjih. To mi je ful pomembno, da lahko tu odprem 
vrata in pride not sveži zrak. {…} Ampak se včasih zgodi, ker pač lahko greš tu ven na teraso, 
                                                 
10 Pink govori o kuhinji kot o kraju place, v definiranje pa vključuje (predvsem) Ingoldov koncept pleteža in 
Masseyjev kraj kot »dogodek« (event, glej Pink 2012: 54). Kot sem že omenila, so interpretacije kraja in 
prostora različne, zato bom tudi v nadaljevanju, ko obravnavam delo Sarah Pink, zaradi konsistentnosti 
uporabljala besedo prostor. 
11 Prevod »pletež« uporabljam po Repič, 2014. 
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da mi, medtem ko kuham, hodijo 'skoz' vedno mama pa ati al´ nekdo not.« Okolja ne tvorijo 
le vidni premiki, temveč tudi pot svežega zraka ali preprečevanje širjenja vonja po kuhanju 
iz kuhinje v jedilnico, kot je to v primeru VDB. To ponovno nakazuje na to, da prostor ni le 
lokalnost – to še ne pomeni, da izkušamo kuhinje kot hitro premikajoče se, spremenljive 
dogodke (primerjaj Massey, 2005). Pink meni, da prav »skozi rutinske prakse ljudje 
ohranjajo in pridobivajo občutek stabilnosti v kuhinji« (2012: 54). Avtorica nadalje razlaga, 
da »tako rutinske (npr. pomivanje posode) kot občasne (npr. prenavljanje doma, 
dodajanje/odstranjevanje gospodinjskih aparatov) transformacije kuhinj lahko razumemo 
kot pojavljajoče znotraj kompleksne kuhinjske ekologije, ki jo sestavljajo ljudje in stvari v 
gibanju kot tudi njihove stvarne in spominske sledi ter predstave« (ibid.: 50). Hkrati pa 
»[k]ljučne materialne lastnosti kuhinje ne morejo obstajati ločeno od premikajočih se ljudi 
in stvari«, zato se znajdemo znotraj »kompleksne kuhinjske ekologije« (Pink 2012: 50). Ta 
pristop se sicer oddaljuje od statičnosti prostora in poudarja njegovo tvornost, vendar »za 
ceno popolne odpovedi družbeno-kulturnim in ekonomsko-političnim umeščenostim in 
odnosom ter pojmovanjem različnih stvari, praks in procesov, ki se spreminjajo v času in 
prostoru« (Bajič 2016: 20). Tudi Howes oporeka kuhinjski ekologiji, ki da »raztopi družbene 
odnose v ekološke odnose […] in tako zavrača kakršen koli koncept družbene strukture« 
(2011b: 329).  
Preplet raziskav prostora (kraja, okolja) s čutnimi zaznavami in hrano prinaša nekaj 
zanimivih raziskav. Amy Trubek je v Franciji raziskovala navezavo okusa na prostor, in 
sicer skozi idejo »okusa prostora terroir«, (glej Kocković Zaborski 2018: 240; Sutton 
2010: 216; Trubek 2008). Navezujoč se na gibanje »Slow Food« Sarah Pink gosto opisuje 
thick description okuse in vonje v valižanskem mestu Aylsham (Pink 2007: 59; glej tudi 
Sutton 2010: 216 in Petrini 2001). Lidia Marte predlaga izdelavo zemljevidov hrane, ki nam 
odprejo multisenzorično gledišče in ki dopuščajo osredotočenje na specifične vidike 
odnosov do hrane (Marte po Sutton 2010: 216). Slednje raziskuje tudi Alex Rhys-Taylor v 
delu Hrana in multikulturnost: Čutna etnografija vzhodnega Londona (Food and 
Multiculture: A Sensory Ethnography of East London). Skozi problematiziranje družbenih 
napetosti in razmerij moči, kot se zrcalijo v hrani, zajema mnogotere izkušnje v čutno 
pisanem londonskem prostoru (glej Rhys-Taylor 2017). Jeni Paay idr. (glej 2012) se 
tematike lotijo skozi digitalno etnografijo na podlagi Youtube posnetkov »kuhanja skupaj«, 
pri čemer opazujejo predvsem interakcijo med ljudmi in prostorom ter uporabnost prostora. 
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V temo prostora, ki se neposredno navezuje na hrano, lahko umestimo tudi številne raziskave 
oblikovanja kuhinj, tehnologije v kuhinjah ipd. (glej npr. Bell in Kay 2002; Crabtree in 
Rodden 2004; Shove 2008; Spechtenhauser 2006; Terrenghi idr. 2006). 
»Premik od predmetov, struktur in stanj k ljudem, tvornosti in procesom« (Muršič 2006: 50) 
vsekakor sovpada s poskusom razumevanja dinamičnih in mobilnih svetov današnjega 
človeka. Spremenljivost, ki morda še posebej zaznamuje življenja mladih, kliče po 
razumevanju diverzitete njihovih okolij. Kuhinja je bržkone del tega okolja, ki ga bomo 
skušali razumeti predvsem skozi ljudi, tvornost in procese. Nenazadnje je življenjski prostor, 
v katerem se družimo in kregamo, ustvarjamo in se sproščamo, delamo in študiramo, 
kuhamo in jemo. Aktivnosti (in pasivnosti) so odvisne od posameznikov, ki (so)ustvarjajo 
prostor. Prav zato tudi ne moremo odpraviti obravnave prostora z mislijo kuhinje kot enotne 
za vse. Potrebno jo je razumeti kot tvorjeno (tudi) skozi uprizarjanje in prakse. »[P]rostor 
predstavlja šablono za prakse – je nestabilen oder za performanco [uprizoritev]«, trdi Tim 
Cresswell (2004: 39). Prostor je zato treba osmisliti skozi prostorjenje, tj. skozi 
performativnost, dejavnostnost in tvornost, ki se postavljajo v nasprotje strukturi. Kot tako 
bom skušala pojmovati tudi kuhinjo in v kasnejših zapisih skozi nekatera stičišča prikazati, 
na kakšne načine se zgoraj zapisano manifestira pri sedmih mladih iz Slovenije. 
3.4. O kuhanju  
»Nekako nisem za kuhanje. Skuham si, ker pač moram, hočem nekaj jest´. Ni pa mi tak´: U, 
zdaj hočem to skuhat´, ker hočem ustvarjat´, ne. Ampak ´mam pa tud take momente, ko je 
ful nekaj, ko pač naletim na nek recept pa sem tak´: U, to bi pa probala nardit´. Ampak se 
to bolj redko zgodi. Tak da ja, pač bolj v tem smislu, da skuham, ker bi jedla, moram jest´, 
ne,« pravi VDB. Četudi na kuhanje gledamo bolj ali manj kot na zadovoljitev potrebe po 
hrani, pa ne moremo odmisliti njegove konstitutivne družbene vloge. Kuhanje v 
antropologiji sicer ni bilo vedno obravnavano kot praksa, temveč je pomembnejšo vlogo 
igralo pri pojasnjevanju, kaj pomeni biti človek (Sutton 2016: 349-350).  
Na tem mestu je potrebno omeniti eno odmevnejših interpretacij kuhanja, Lévi-Straussov 
kulinarični trikotnik. Po Lévi-Straussu je hrana izraz univerzalnih družbenih in kulturnih 
struktur, ki nas vodi v njihovo razumevanje in predstavlja prehod med surovim in kuhanim 
oziroma med naravo in kulturo. To pomeni, da v različnih družbenih in kulturnih pojavih 
Lévi-Strauss prepoznava skupne, univerzalne strukturalne lastnosti pojavov. S tem pristopi 
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tudi k obravnavanju kuhanja kot mediatorja: »[…] kuhanje ne označuje le prehoda med 
naravo in kulturo, temveč z njim in skozi njega lahko definiramo človeško stanje [human 
state] z vsemi njegovimi atributi« (Lévi-Strauss 1969 [1964]: 164). Izhajajoč iz teh idej 
Richard Wrangham kuhanje označi kot ključno za evolucijo človeka (Pollan 2013: 12; 
Sutton 2016: 350).  
Delo Jacka Goodyja predstavlja odmik od univerzalizmov kuhanja, saj obravnava kuhanje 
pod vplivi širokih zgodovinskih in družbenih transformacij skozi zajetno časovnico (Sutton 
2016: 350). V nasprotju z zgornjimi primeri se postavljajo raziskave kuhanja kot vsakdanje 
prakse. Te odpirajo obravnavo družbenih, materialnih in simbolnih tem, ki spremljajo 
vsakdanje življenje in ki jih bomo opazovali predvsem preko tvornih razsežnosti kuhanja, tj. 
posameznikovi »relativno vzročni vlogi, ki jo ima v nizu dogodkov« (Laidlaw 2014: 184) 
oz. toku dogajanja, kar lahko vzpodbujajo in omogočajo »kontingence družbenih situacij, 
spremenljiva okolja, … sestavine in običajno, vsakdanjo kreativnost« (Sutton 2018: 83). 
Naj navedem enega od načinov razlage človeške tvornosti – teorijo umetnosti Alfreda Gella, 
ki je prevedena v svet hrane in kuhanja. Ta predvideva, da »tvorimo«, ko je razviden tudi 
učinek naše tvornosti. Hrana je v tem primeru rezultat kuharjevih namer, ki »s kroženjem 
afektov in/ali čustev« (the circulation of affect, Sutton 2016: 358) vpliva na tistega, ki 
pripravljeno hrano pojé – »o soočanju s pripravljenim obrokom lahko razmišljamo kot o 
soočanju z osebo samo« (Adapon 2008: 38). Obenem pa smo priča tudi tvorni razsežnosti 
samega objekta, saj »hrana uteleša kompleksne namene […]« (Gell po Adapon 2008: 39) in 
»sodeluje z ljudmi pri ustvarjanju določenih učinkov« (Sutton 2016: 358). Jed na 
posameznika ne deluje sama po sebi, temveč na podlagi njegovega razumevanja in 
dojemanja (Adapon 2008: 38). Pri mojih sogovornikih umetniškega aspekta jedi večinoma 
ni, (čeprav Adapon (ibid.) piše, da po Gellu lahko skoraj vse razumemo kot »umetniški 
objekt«), vendar se tudi v njihovih jedeh zrcali tvornost pri kuhanju. Tvornost, kot jo razume 
Gell, lahko opazimo predvsem pri razliki med kuhanjem zase in kuhanjem za druge. Ko ne 
kuhajo samo zase, sogovorniki navadno vložijo v pripravo jedi več čustev, premisleka in 
časa. Če sledimo Gellu in Adaponu se posameznikov trud (ali jeza, zmedenost, ljubezen itd.) 
s prakso kuhanja prenaša skozi jed na tistega, ki hrano zaužije. Najlažje to ponazorimo z 
razmišljanjem o vizualnih lastnostih pripravljene jedi; NT pravi: »{…} pa mi je kol´ko tol´ko 
vseeno. Posebej, ko delam za sebe. Ko delam za mamo, 'pol' potem se včasih še kaj 
potrudim. Ampak ne, drugače ne, če sem doma.« Podobno kot pri Adaponovih sogovornicah 
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v Mehiki, je tudi jed, ki jo NT pripravi za mamo, » […] rezultat kuharičinih namer, da 
zagotavlja hranila, okus, gostoljubje, družinsko toploto […] in druge namere, odvisno od 
odnosa, ki ga ima kuharica do ljudi, za katere kuha« (Adapon 2008: 38).  
Ko govorimo o tvornem vidiku hrane in kuhanja, moramo omeniti tudi pojem uprizoritve ali 
performance. Po Barbari Kirschenblatt-Gimblett lahko določimo več točk 
performativne/uprizarjajoče razsežnosti kuhanja. Prva je delanje, izvrševanje, dokončevanje 
(»to perform is to do«) – tj. priprava hrane od izbora sestavin in rezanja do pečenja in 
kuhanja. Naslednja točka je obnašanje ali vedenje (»to perform is to behave«) – odnos do 
hrane je obenem tudi del družbenega reda, del habitusa, v kar lahko štejemo tudi odnos do 
živil in pripomočkov (pri NT je to upravljanje s plinskim štedilnikom ter sestavinami in 
začimbami, ki jih uporablja glede na poznavanje njihovih lastnosti). Tretja 
performativna/uprizarjajoča razsežnost kuhanja je izražanje ali prikazovanje (»to perform is 
to show«) – združuje prvo in drugo točko v bolj teatralični luči, in sicer so sodelujoči 
povabljeni k aktivnemu vključevanju (Kirschenblatt-Gimblett 1999: 1-2). NT med kuhanjem 
prosi mamo, naj poskusi kari in riž. 
Preden podrobneje predstavim analizo empiričnega gradiva, želim ob omembi nekaterih 
občutkov, čustev in razmišljanj mojih sogovornikov opozoriti na diverziteto percepcij 
kuhanja. »Tak´, jaz v bistvu ful ne vem nič ne vem o kuhanju in sam´ delam, kaj mi ljudje 
rečejo, naj delam. Saj ne, da nerada kuham, ker ful rada kuham. Sam´ se mi včasih ne da, 
pa nimam idej. Pa 'ful dostikrat' pogosto, ko nekaj hočem nar´dit, mi ne uspe, pa pol ful 
dostikrat' pogosto ne delam že zaradi tega razloga,« pravi NT. NO pa: »Najrajši {kuha} 
sama. Sploh zarad tega, ker sem ful dolg´ dvomila v to, koliko imam {znanja}, ker se nisem 
nikoli ravno veliko vključevala v kuhinjo. Se nisem veliko posvečala kuhanju in sem se 'pol' 
potem  počutila, kot da ne kuham dobro. Sam´ 'zdej' zdaj sem se pa ful navadla, da tud 
pred drugimi {kuham}, pa mi je OK. Sam 'zmeri vedno mi je pa najbolj 'fajn dobro, da 
sama, zato k pač mal je vseeno dobro, da maš svoj 'cajt' čas, se koncentriraš na 
začimbe.« Kuhanje včasih predstavlja obvezo, včasih pa sprostitev. »Kuhanje mi zna bit´ 
'cool' všeč al´ pa tud´ ne, čist´ odvisno od dneva. Včasih pridem po faksu pa po treningu 
ful ´zmučen domov, pa mi je res 'tečno' odveč si delat´ hrano in mi 'pol' potem sam´ gre 
na živce. Če pa ´mam čas pa voljo nekaj finega nar´dit´ pa mi je kar v veselje kuhat´. Prej 
mi ful ni b´lo, 'pol' potem pa smo v Ilircu začeli skupaj kuhat´ pa smo se družili v teh 
prostorih pa sem ugotovil, da si tud sam dejansko lahko nar´diš ful finih stvari dokaj 
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enostavno in 'pol' potem sem vzljubil kuhanje,« mi zaupa GG. MJ pa uživa »{…} v 
kuhanju al´ kak´ bi rekel, v tem, da si nekaj dobrega nar´diš. Al´ Ampak, da bi prav ´mel 
nek ritual, to pa ne. Da bi bil moj sestavni del življenja, da bi rekel, da v prostem času rad 
kuham, pa to. To tak´, 'paše' ustreza mi kuhat´, samo tak,  podzavestno je prišlo. Saj ne 
kuham jaz nekaj dosti, to jaz tak vmes pa za sebe. {…} To pri meni ni kot nek ritual. Jaz se 
v to 'spravim' podam. Nar´dil bom rajši v nulo, 'kak' kot pa nič, ne, da bi se nekaj silil al´ 
ne. Al´ da bi ́ mel ritual. Včasih. Ko delam neke bolonjeze testenine al´ nekaj.  Dam si kako 
'muziko' glasbo, pa to. Če sem sam. Pa to je tudi redko.«  
Zapisi nakazujejo čutnozaznavne razsežnosti kuhanja. Zaradi vloge kuhanja pri vsakodnevni 
reprodukciji življenja, moramo k tej temi pristopiti s teoretsko fleksibilnostjo in etnografsko 
radovednostjo, podobno kot nam to (ko so obravnavane z odprtim glediščem) kažejo tudi 




4. Čutna enolončnica 
Vsi, ki se ukvarjajo s čutnimi zaznavami v antropologiji, se ujemajo vsaj v eni točki: 
zaznavanje je multisenzorično. Čeprav nastane razkol že pri naslednjem koraku (Howes trdi, 
da za Ingolda vsi čuti delujejo isto, so enaki, zamenljivi in izmenljivi interchangeable in s 
tem zanika človeško raznolikost (Howes 2019: 22), Ingold pa mu obratno očita prav kulturno 
pogojevanje in esencializacijo čutov), pa je potrebno izpostaviti dejstvo, da je kuhanje vedno 
multisenzorično. Tukaj pridemo tudi do pojma sinestezije12, tj. »doživljanj[a] predstav 
kakega čutnega območja z zaznavami drugih čutnih območij, soobčutj[a]« (Fran, 2020). Pri 
sinesteziji gre v prvi vrsti za poimenovanje pojava, ki ga doživljajo le redki in se ga večinoma 
obravnava kot kognitivno stanje »poslušanja barv in okušanja oblik« (glej Ramachadran in 
Hubbard, 2006), ki se sproži zaradi »križne aktivacije dveh sicer ločenih območij v 
možganih, ki izzoveta aktivacijo drug drugega« (ibid.: 78). Če pojem interpretiramo širše, 
ga lahko povežemo s popolnoma vsakodnevnimi pojavi. »Antropološke teorije sinestezije,« 
piše David Howes, »jo interpretirajo kot družbeno pogojeno in kulturno oblikovano« (2011c: 
139). »Zdaj ´ma tisti vonj, ko lahko gledam, pa ne jočem ob tem,« pravi NT, ena mojih 
sogovornic, ob rezanju čebule. Podobno piše tudi David Sutton ob pozivu svojega 
sogovornika naj »posluša ta vonj« (2010: 218). Avtor navaja tudi nekaj del, ki se eksplicitno 
ukvarjajo s pojmom (kulturne) sinestezije: njegova lastna raziskava sinestezije v Grčiji, 
Bousfieldovo delo o vinu, povezava sinestezije s spominom Barbare Kirshenblatt-Gimblett, 
obravnava sinestezije okusa, vonja in barv Diane Young ter pot olivnega olja Anne Meneley, 
implicitno pa ideje o sinesteziji najdemo še marsikje (ibid: 217-219). 
Nove poti pa si prepoznavanje prepletanja čutnega utira tudi izven družboslovja. Kuharski 
mojstri po vsem svetu, v želji po drugačnem, boljšem, modernejšem, zanimivejšem in s 
poudarkom na zavedanju čutnih zaznav, prebijajo imaginarne stene med čuti z 
gastronomskimi inovacijami. Hrano želijo prikazati kot čim bolj diverzificirano čutno 
izkušnjo, posledično pa kuhanje povezujejo s številnimi znanostmi (npr. molekularna 
gastronomija, gastrofizika, glej This 2007; Spence in Piqueras-Fiszman 2014). 
Multisenzorično gastronomijo poudarja skupina ljudi pod vodstvom kuharskega mojstra 
Jozefa Youssefa, čigar cilj je izzivati utečene koncepcije o hrani z miselnimi ali čutno-
                                                 
12 Pri multisenzoričnem poudarjam tudi sinestezijo, ki je ena glavnih izhodišč Suttonove gustemologije. 
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zaznavnimi stimulacijami.13 V želji po doseganju nepredstavljivega pri doživljanju hrane se 
preizkušajo tudi v restavraciji Alinea pod Grantom Achatzem, kjer med drugim ponujajo 
užitne balone, vzglavnike z vonjem rožmarina pa uporabljajo kot servirne pladnje. Ferran 
Adrià v elBulliju servira »prepeličja jajca« iz pasijonke in limonske trave. Charles Michel se 
ukvarja s presečiščem umetnosti in hrane, saj hrano servira po navdihu umetnikov in umetnin 
(glej TV oddaje Chef's Table in The Final Table). Če pogledamo katerega koli svetovno 
priznanega kuharskega mojstra, ugotovimo, da na nek način izziva zaznavno in znano ter 
podira predstave tako o hrani kot o čutnih zaznavah. To morda dokazuje tudi dejstvo, da je 
najbolj cenjena hrana postrežena (ali kako drugače lansirana na 'servirno platformo') s 
čutnimi izzivi. Dejstvo pač je, da uživanja in priprave hrane ne moremo misliti ločeno od 
čutov. Tako je kuhanje praksa, prepletena s kompleksno mrežo dejavnikov, ki vsak s svoje 
strani prinašajo drugačne senzorične stimulante. Prva točka, ki nam bo pomagala razumeti 
to kompleksno konstelacijo, je spomin. 
4.1. »Nič se ne okusi tako dobro kot preteklost«: spomin kot čut  
Proustov protagonist Marcel z namakanjem magdalenic v čaj nehote sproži čutno izkušnjo 
spominjanja na otroštvo, kar ne postane metafora le v literarnem svetu, temveč tudi zanimivo 
izhodišče za obravnavo spomina kot čuta. Analogijo s proustovskim trenutkom nam ponuja 
Nadia Seremetakis, ki jo ugriz v »dojko Afrodite«, vrsto breskve, popelje v pretekla grška 
poletja. Okus je glavni iniciator spominov na preteklost, vendar ob spoznanju, da je moč 
najti le breskve podobnega okusa, ugotavlja, da se »nič ne okusi tako dobro kot preteklost« 
(Seremetakis 1994: 1-2). Izpolnitev pričakovanj glede na pretekle izkušnje je eno izmed 
načel, ki bi mu želeli zadostiti tudi kuharski mojstri pri ustvarjanju izpopolnjene jedi. Charles 
Spence in Betina Piqueras-Fiszman pišeta, da »bo oseba vedno imela občutek izgube …, 
ne glede na to, kako dobra je jed, saj bo le s težavo dosegla izkušnjo prvega stika z njo« 
(2014: 236). Zato je spomin »vedno že konstruiran, zahteva pa performance [uprizarjanje], 
prostor in pogoje za aktiviranje. V tem smislu ni nekaj naravnega, temveč nekaj, kar je 
                                                 
13 Na primer korespondenca barve in okusa: gostje za predjed dobijo štiri različno obarvane krogle, ki jih 
morajo pojesti v določenem vrstnem redu. Naročeno jim je, na primer, naj najprej pojedo slan element jedi, pri 
katerem večina izbere belo kroglo, nato pa podobno še z ostalimi okusi in barvami (črna-grenko, rdeča-sladko 
in zelena-kislo). Tudi pri korespondenci imena in oblike hrane gre za podobno idejo, saj obiskovalci morajo 
pripisati ime »bouba« ali »kiki« jedi z zaobljenimi robovi in okroglimi oblikami ali jedi zvezdaste oblike z 
ostrimi potezami. Povezujejo tudi glasbo, teksture in okuse (elektronske kompozicije – »pokajoča« tekstura, 
npr. Pop Rocks), »začinjanje« hrane s parfumom iz slanine, okušanje brez vonjanja ter številne druge (zaenkrat 
še) eksperimentalne oblike prehranjevanja (Bosker 2015, Youssef 2018). 
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družbeno pogoje(va)no […]«, piše Kotnik (2001: 872). Seremetakis ugotavlja, da je 
identično vrsto breskve danes skoraj nemogoče dobiti, kar jo pripelje do spoznanja »dvojne 
odsotnosti«: po eni strani okus sadeža spomni na občutke, ki so vzpostavljali pretekla 
razmerja med hrano in izkušnjami, po drugi strani pa namesto prave breskve obstaja le njena 
baudrillardovska simulacija »spraznjena kulturne vsebine in aktivno proizvajajoča 
pozabljanje« (1994: 1-2).  
Sogovornica VDB je v trenutku pogovora zaradi pandemije že več mesecev ločena od 
svojega fanta, ki ima službo v tujini. »Ta jed, ki jo zdaj pripravljam, me vedno spomni na 
Andreja, ker to vedno kuhava skupaj,« pove VDB, ki jo kuhanje enolončnice z lečo spomni 
na fanta. V njenem primeru ta proces obudi grenkosladke občutke zaradi ločenosti, hkrati pa 
jo spomni na skupno izkušnjo pripravljanja in uživanja hrane. Zaradi želje po tem, da bi jed 
imela okus čim bolj podoben izvirniku doda: »Malo popra {…}, da bo malo bolj 'spicy' 
[pikantno]. Ampak ja, če bi z Andrejem kuhala to, bi blo še 'ekstra spicy' [posebej 
pikantno].« Kasneje v želji, ki jo lahko interpretiramo kot željo po približevanju okusu, doda 
še kajenski poper in s tem nakaže tudi željo po preteklih izkušnjah, vezanih na enolončnico, 
predvsem pa na ponovno snidenje s fantom. Še več: »Kaj zadnje čase delam je, da si dam 
[veganski] jogurt gor na neke take stvari.« To je podobno kisli smetani, ki jo za take jedi 
uporablja njen fant. Lahko sklepamo, da je VDB okus jedi skušala približati izvirniku zaradi 
sentimentalne vrednosti, čeprav je na koncu tako pripravljena jed kot izkušnja priprave in 
uživanja hrane bila zgolj približek. Čeprav morda res gre za baudrillardovsko simulacijo 
izvirnika (glej Baudrillard, 1995), menim, da pri VDB ne gre za aktivno proizvajanje 
pozabljanja (glej Seremetakis, 1994), temveč prav nasprotno. Z vsakokratnim 
pripravljanjem jedi in z razmišljanjem o načinu priprave, okusih in dodatkih, kot so pekoče 
začimbe in jogurt, se aktivno spominja ter obuja nekaj, kar bi sicer morda bilo vrženo v 
pozabo. 
S svojim konceptom gustemologije David Sutton izrecno izpostavi, da je pri raziskovanju 
hrane (ali vzporedno z njim) potrebno kot čut obravnavati spomin. Ker »smo inkulturirani s 
shemami in kategorijami, ki oblikujejo naše zaznave«, Sutton poudarja, da zaznavamo v 
relaciji do že doživetega in izkušenega, do česar 'dostopamo' skozi proces spominjanja 
(2011: 471). LP sem vprašala, ali ima kakšno 'sliko v glavi', kako naj bi izgledala končana 
jed. Odgovorila je: »Sliko na tak način, da ´mam v 'memoryju' [spominu], kakšni naj bodo 
okusi.« Glede na pretekle izkušnje se torej ravna po že oblikovani sliki okusov, ki naj bi jih 
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njena jed imela. Podobno ima sliko o kariju izoblikovano tudi NO: »Recimo, ko delam kari, 
me spomni na {družinska prijatelja} Vishala pa Sweto. Zarad tega, ker me je pravzaprav 
Vishal učil, pa 'zmeri' vedno sem mu pomagala, ko je kuhal. Najbolj me proces kuhanja 
spomni na njiju. Zarad tega, ker ona dva, ko prideta, običajno prineseta še kakšne začimbe, 
ki jih meni ponavadi zmanjka. Pa ´mam pol eno svojo 'verzijo' {različico} karija. Pa ne 
uporabljam zmeraj piščanca. {…} Definitivno me spomni proces [kuhanja] na njiju. Še 
posebej zato, ker sem čebulo tam rezala pa lupila pa pripravljala. Ker sem je 'mogla' 
morala za Vishala zmeraj tone naredit´. Prav spomnim se, ko sem mu prvič pomagala, je 
b´lo tak´ dosti čebule in sem jo rezala tak´, tri tisoč let. Pa ful sem jokala vmes. Ne vem, to 
me bo vedno asociiralo na Vishala.« NO je med najinim pogovorom pripravljala kari, za 
katerega ni uporabljala recepta. Ravnala se je zgolj po spominu na okuse, vonjave in izgled 
karija, ki ga je kuhala s prijateljema, hkrati pa je celoten proces priprave bil vzpostavljen v 
odnosu do spominov, ki jih ima na kuhanje z njima.  
Jon Holtzman (2006: 363) spomin poveže s »predstavami o izkušnjah ali pomenih v 
navezavi na preteklost«. Če navežemo to misel na MD-jevo: »Slišal sem, da rjava barva 
enim ´zgleda 'unappetizing' [neprivlačno, neokusno], ampak meni rjava ´zgleda 'bolano' 
[dobro].« To lahko povežemo z njegovo kasnejšo omembo: »Grah {tako MD imenuje 
fižolovo enolončnico} me vedno spomni na dom. Ampak tudi vonj me spomni na dom. Vonj 
graha, pasulja. Spomnil sem se na Skriti kot. Tam sem jedel grah in me je spomnil na dom, 
na Prelog {kjer živijo njegovi stari starši}. Tudi pašteta me ful dostikrat spomni na Prelog. 
Ker sem jo tam ful dostikrat jedel.« Vse našteto so jedi rjavih odtenkov, ki po izgledu 
navadno ne privlačijo, vendar pa MD-ja spomnijo na občutke doma, varnosti in udobja, 
zaradi česar mu je, kot je zgoraj izpostavil, rjava barva pri hrani ljubša kot komu drugemu. 
Holtzman v svojo definicijo spomina vključi tudi »širok nabor povsem različnih procesov, 
vključujoč (čeprav ne obširno) dogodke, ki jih subjekti prikličejo ali čustveno ponovno 
izkusijo re-experience« in »podzavestne (morda utelešene) spomine subjektov« (ibid.), s 
čimer lahko pojasnimo MD-jevo spominanje. 
 Skozi sinestetično spominjanje priprava hrane in hrana sama lahko prikličeta okuse doma 
(glej Petridou 2002; Sutton 2005). LP prikliče občutek domačnosti babičino krušno pecivo: 
»Nostalgično mi je, ko se pečejo pereci {vrsta madžarskega krušnega peciva}. Pač, to me še 
vedno spominja na dom, ker jih babica še vedno dela vsako nedeljo. Ker tam sem tud´, ko 
sem b´la mala, pomagala peč´. Pa me tud´ na to spomni. Pa ful mi je nostalgično, ko babica 
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kuha juhe, ko dela rántás [prežganje]. Ko kje koli zavoham, me spomni na to, kaj babica 
kuha, na te juhe pa omake, ki jih babica dela.« Okusi in vonjave so še posebno izrazit medij, 
ki vodijo v zamišljanje doma ali ljudi, ki spominjajo na dom. »Čisto vedno, če bom jedla 
pire krompir pa paradižnikovo omako pa čufte {…} bo me spomnilo na babi, posebej, če so 
not´ klinčki, pač celi klinčki v paradižnikovi omaki,« mi zaupa VDB. V mobilnem in 
spremenljivem življenju mojih sogovornikov lahko hrana ali kuhanje predstavljata 
»simbolični proces obnovitve fragmentiranega sveta dislociranosti skozi rekonstrukcijo 
čutne celote doma« (Petridou 2002: 89; glej tudi Seremetakis 1994).  
Nekoliko bolj specifični spomini, ki so vezani neposredno na nek dogodek, pojav, prakso 
ipd., tvorijo tudi specifične občutke in odnose. Constance Classen, David Howes in Anthony 
Synnott pišejo o zmožnosti vonja, ki v nas vzbudi močne čutne in/ali čustvene odzive. 
Odvisno od osebe, ki to doživlja, nas lahko prijeten vonj asociira na prijeten dogodek ali 
osebo, neprijeten vonj pa na kaj neprijetnega. Ta korespondenca ni nujna, saj glede na čutno 
asociacijo lahko oseba nekaj, kar se načeloma zdi neprijetno, poveže s prijetnim dogodkom 
ali pa obratno (Classen, Howes in Synnott 1994: 2). Primer vonja in asociacije nanj mi 
ponudi VDB: »Ko se nekaj 'deep fryja' [cvre]. To še mene tak´ ful {moti}. Vonj olja. 
Praženega olja. To mi je tud´ {neprijetno}. Mislim, da mi že prej ni pasal ta vonj olja. Ampak 
odkar ne jem tolko olja {ocvretga}, mi še tolko manj to paše, mi še bolj smrdi. To je 
'ziher'zagotovo tudi psihološko, da z nečim slabim povezujem to, pa mi 'pol' potem smrdi. 
Ampak mislim, da ja, dosti bolj mi smrdi, odkar več ne jem tega. No, vsaj ne jem tak 
pogosto.« VDB pojasni, da preveč zaužitega olja ali drugih mastnih živil škoduje njeni koži, 
zato neprijetnost vonja povezuje s tem.  
Ko NO odgovarja na vprašanje o svinjskem mesu, ima v mislih bolj specifičen dogodek: 
»Ne, ne maram. Niti vonja, nič. Kar pa mislim, da je mal´ povezano s kolinami, ko je b´lo 
pri nas včasih, ko smo imeli še prašiče. In se mi je takrat izjemno zamerilo.« Tudi kasneje v 
pogovoru še enkrat izpostavi: »Kar koli v povezavi s svinjsko mastjo, svinjskim mesom, 
svinjski izdelki, salame… Če vidim, da ati reže salamo pa uporabi isti nož za kruh, jaz 
doživim živčni zlom.« NO očitno povezuje svinjsko meso z zanjo neprijetno izkušnjo ubijanja 
živali, zaradi česar vizualni, vohalni, okušalni in drugi stimulanti izzovejo asociacijo na 
neprijeten dogodek. Zaradi tega sama nikoli ne pripravlja ali uživa svinjskega mesa. 
Podobno na doživljanje določenih čutnih zaznav vplivajo tudi asociacije dveh vegank. VDB 
pravi, da ji je vonj mesa grozen: »Sploh ne morem tega opisat´. Še posebej, če je kakšno 
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meso. Ja, meso mi najbolj smrdi. Ribe ne tol´ko, tisto me bolj spominja na morje al´ nekaj. 
Meso pa mi je grozno. V kakršni koli obliki. Tak´, če pomislim, mi nikoli ni dišalo meso, ko 
se je pripravljalo.« Tudi LP podobno doživlja vonj mesa: »Ja, svinjsko meso mi je od vedno 
smrdelo, pač tud´ ko sem ga jedla. Res mi je ful smrdelo. Ampak tak´, bolj intenzivno, odkar 
ga ne jem, ker pač… Prej mi je samo tak´ smrdelo, ne vem, zakaj, zdaj mi je pa pač 'ekstra 
gadno'´zelo gnusno, ker ga asociiram s tem, da je to b´la pač žival in mi je 'gadno' 
gnusno, da se truplo kuha. Na ta način.« 
Prehod na veganski način prehranjevanja pri LP in VDB morda označuje nek trenutek, ideja 
ali dogodek. Vendar pa svojega razmerja do okusov, vonjav in drugih čutnih zaznav pri 
kuhanju ne vzpostavljata nujno v odnosu do partikularnih doživetij ali izkušenih dogodkov, 
pojavov ali ljudi. Njune spremenjene percepcije (npr. pred veganstvom je meso dišalo, zdaj 
smrdi) izhajajo iz nekega splošnejšega, habituiranega stanja, tudi aristotelovskega »hexisa«, 
ki po Joeju Sachsu označuje »biti v določenem stanju z nenehnim trudom, da ohranjamo to 
stanje« (Sachs 1998: 245). Nenehno reproduciranje stanja poveže njune spomine v nek stalen 
spomin, aktivno stanje ali dispozicijo, v relaciji do katere producirata zaznave. To bomo 
lahko razumeli šele, ko osebe ne bomo obravnavali kot pasivne sprejemnice zaznav. Susanne 
Højlund piše, da posameznika moramo obravnavati kot nekoga, ki »komunicira, uprizarja, 
upravlja, čuti, spreminja in uteleša okus« ter aktivno tvori okus (Højlund 2015: b.n.s.). 
»Neizprosno [inexorable]« razmerje med hrano in spominom (Holtzman 2006: 362) je tako 
vsekakor nekaj, kar moramo imeti v mislih pri obravnavi čutnih zaznav in kuhanja.  
4.2. Okus kuhanja 
»[C]elotna izkušnja okusa vedno zajema tudi voh in tip«, piše Carolyn Korsmeyer 
(Korsmeyer in Sutton 2011: 463). Za to trditvijo se sicer (upam, da sem do te točke že uspela 
dovolj nazorno pokazati in poudariti) skriva gora drugih čutnih zaznav in spremljajočih 
pomenov (glej npr. Spence in Piqueras-Fiszman 2014, Sutton 2001, 2011, This 2007, 
Youssef 2018). Tudi Paula Wolfert se strinja, da »brez okusa, vonja in tipa – nihče ne more 
dobro kuhati« (po Patterson 2015). Suttonova gustemologija ali »gustemski način védenja, 
življenja in interakcij« raziskuje družbeno skozi čutne zaznave, pri čemer je središče 
zanimanja v okušanju hrane, ki je vedno sinestetično (vključuje cel spekter 
čutnozaznavnega, tudi npr. spomin kot čut – kot obravnavano v prejšnjem poglavju) 
(Korsmeyer in Sutton 2011: 463). Tukaj bomo sledili triadi okusa, vonja in dotika, saj so vse 
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tri čutne kategorije nujne za okusen obrok, ki predstavlja enega glavnih ciljev kuhanja večine 
mojih sogovornikov. Sodelujoči večinoma razmišljajo o čutih zgolj v okviru petih osnovnih, 
zato tudi govorijo predvsem o teh. Zaradi tega sem se odločila slediti njihovim 
razmišljanjem, saj na tak način najlažje vstopim v njihov vsakdan in v njihove kuhinje. Naj 
ponovno opozorim, da takšna segmentacija le stežka zagotovi celovito sliko zaznavanja kot 
»popolne čutne izkušnje« (Howes 2011b: 330). Sama postavka tega poglavja je 
paradoksalna v tem, da okus definiram kot sestavljen (vsaj) iz okusa, vonja in dotika, ki jih 
nato ne obravnavam v prepletu. Vendar je za lažje branje mestoma potrebno segmentirati 
koherentno, kar je v tem delu potrebno narediti večkrat.  
4.2.1. Okusi 
Jozef Youssef, eden od ustanoviteljev projekta Teorija kuhinje (Kitchen Theory), je o okusu 
povedal naslednje: »Okus ni le senzorična zaznava v ustih, temveč je miselni konstrukt. In 
četudi lahko lokaliziramo percepcijo okusa na usta, je okus dejansko vsako pričakovanje, 
pogled, presoja in užitek« (Youssef, 2018). Charles Spence v sodelovanju s kuharskimi 
mojstri in znanstveniki skozi gastrofizični14 pristop raziskuje razsežnosti okusa, ki ga označi 
kot eno najbolj multisenzoričnih zaznav (Bosker, 2015; Kitchen Theory, 2016). To 
dokazujejo vplivi (glej npr. Bosker, 2015; Højlund, 2015; Korsmeyer in Sutton, 2011; 
Madzharov, 2019; Michel idr., 2014; Spence in Piqueras-Fiszman, 2014; Spence idr., 2015; 
Velasco idr., 2016) vidnih, zvočnih, vohalnih, taktilnih zaznav, zaznav prostora, drugih ljudi, 
počutja15 in marsikaterega drugega občutka. Čeprav večina sogovornikov poleg zadovoljitve 
fizične potrebe pri hrani kot najbolj pomemben navaja okus, pa ga – ironično – med 
kuhanjem uporabljajo zelo malo. NO je pri vprašanju, kateri čut uporablja najmanj pri 
kuhanju celo odgovorila: »Okus po mojem. Aja, sluh, ja, morda sluh manj kot okus. Saj nekaj 
uporabljam tud´ okus, ni tak´, da ga ne bi. Ga pa definitivno manj.«  
Ob analizi videoposnetkov ugotavljam, da sta med procesom kuhanja okus največ 
uporabljala NT in MD (Posnetek zaslona 2., Posnetek zaslona 3.). Ena od razlag je morda 
ta, da sta imela precej ohlapno strukturo priprave in nista imela popolnoma jasne podobe 
končne jedi. MD svoje kuhanje opiše tako: »Najprej si vedno vse pripravim. Ponavadi dam 
                                                 
14 Gastrofizika je kombinacija gastronomije in psihofizike, navdih išče tudi v nevroznanosti, vendar je 
poglavitno zanimanje za človekovo vsakodnevno, dejansko vedenje pri hrani (Kitchen Theory 2016) . 
15 V neki švicarski restavraciji z dvema Michelinovima zvezdicama so na mizah za goste postavljene plastične 
krave – igrače, ki zaradi nespadanja v takšno restavracijo, pritegnejo pozornost gostov. Ti se začnejo ukvarjati 
z igračo, ki s premikanjem začne mukati ter tako nasmeji goste in sprosti ozračje. Šele takrat začnejo prinašati 
hrano, saj bi boljše počutje naj vplivalo na okus (Spence in Piqueras-Fiszman 2014: 38-41). 
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vse sestavine, ki jih hočem uporabit´ ven na pult, da jih vidim. Tudi, če jih bom kasneje dal 
stran, ker bodo me motile. Tak´ si bom lažje predstavljal, kaj hočem kuhat´.« Vse do 
serviranja si jedi ne predstavlja popolnoma, zato sproti okuša hrano in razmišlja, na kakšen 
način bo jed sestavljena in pripravljena.  
Ko je NT začela začinjati kari, je odprla omarico z začimbami: »Mislim, da bom dala celo 
cimet not. Kajenski poper bom dala not, cimet. Potem še 'česnek' česen v prahu, to mi je 
ful fino. Poper. Nujno mora bit ta, ki se 'grounda' [melje], veš, ki ni že prej zdrobljen, ker 
tisti ni fini. Pa v bistvu še kurkumo. Vem, da delam 'curry', ampak po navadi [v Ljubljani] 
ne dajem začimbe [curry] not. Ampak danes bom malo.« Ko je vse bilo po njenem okusu, 
mi je jed opisala tako: »Čakaj, moram še enkrat probat´. Ker jaz ful ne vem takih stvari 
opisovat´, okusa pa to. Tekstura je tak´ malo kot tista kokosova krema. Ni čisto 'runny' 
[tekoča], ampak je taka 'gooey' [lepljiva]. Pa v okusu se čuti kokos, ampak ne preveč, zaradi 
tega, ker je paradižnikova omaka. Paradižnikova omaka pa da tako malo kislost pa hkrati 
sladkost. Pač tud zato, ker sem dala sladkor not, da ni tak´ kislo. Da je bolj sladko. V 
glavnem, pomembno je, da nima okusa po paradižniku, to je meni ful pomembno. Drugače 
blitva ful paše not. Še nikoli nisem delala z blitvo, vedno s špinačo. Ampak ful paše not, ker 
je grenka. Jaz ´mam rada grenko hrano drugače. Take solate kot so radič pa to, to je meni 
ful fino. Riž ne bo ´mel drugega okusa, riž bo ´mel samo okus po rižu. Zato mi je kul, veš, 
ker tisto [omako curry] 'pol' potem ful začinim. Ful ´ma različnih okusov, 'pol' potem pa 
je riž tak nevtralen in zato mi ful paše, da niti ne solim riža.«  
V primerjavi z NT in MD so ostali kuhali z nekoliko jasnejšimi pravili in predstavo o končani 
jedi. Sklepam, da so prav zato tekom kuhanja manj okušali hrano in jo je večina poskusila 
tik pred serviranjem ali pa je sploh niso. VDB je kuhala po že preizkušenem receptu, vendar: 
»Nič ne odmerjam, dam čist´ po 'filingu' občutku, potem ko je pa kuhano, probam 
poskusim, pa dodam, kaj mislim, da manjka.« LP je sicer kuhala brez recepta, vendar je 
jed pred tem pripravila že velikokrat, zato je bila samozavestna glede okusov in je jed 
poskusila le pred serviranjem ter jo dopolnila: »Ker jaz med tem, ko kuham, ne sprobavam 
okušam. Ne bi rekla, da bi še kaj… na koncu sam´ 'probam' poskusim. {…} Okej, zdaj 
smo na tem, da 'probavamo' okušamo, vedno na koncu. OK, mogoče čist´ malo premalo 
'spicy' [pekoče]. Tak´ da mogoče še malo marinade nar´dim pa dodam še… nimam 'srirache' 
[pekoča omaka]. V Ljubljani ´mam sriracho pa bi dodala tisto, ´mam pa tu neki 'jalapeño 
sauce' [druga vrsta pekoče omake], ki mi je tud´ fini, ker je spet kisli. Ful ´mam rada te 
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'kislo-spicy' omake kislo-pekoče.« LP pa v nasprotju z ostalimi sogovorniki in 
sogovornicami večinoma okuša z vohanjem (npr. povoha marinado in ugotovi ali je dovolj 
sladka, kisla, slana itd.), kar je med kuhanjem tudi večkrat naredila. MJ ima zelo strukturiran 
in osredotočen stil kuhanja: »Pač za mene je značilno, da cel čas 'stirram' [mešam], pa ne 
grem nikamor, da bi zdaj šel po telefon ali da bi šel na wc vmes.« Tako se navadno nauči 
»neko osnovo {…}, tak´, da sem videl neke videe na internetu, na Instagramu pa tak´ pa sem 
sam sebi začel prilagajat´, kak´ mi paše«. Ko je ugotovil, kaj točno mu ustreza, si je potek, 
sestavine in količine zapomnil, zato med kuhanjem hrane (razen ko se uči pripravljati nove 
jedi) ne okuša: »'Siguren' Gotov sem, da je fino, 'sigurno' zagotovo ni, da bi preslano 
b´lo al´ nekaj. {…} Ne preverjam. Kak´ bi rekel, vem približno, kak´ je treba.«  
Opisala sem dva načina okušanja med kuhanjem, ki sem ju zasledila pri mojih sogovornikih. 
MD in NT sta imela najmanj strukturiran in načrtovan način priprave hrane, zaradi česar sta 
ves čas preverjala ali jima okusi ustrezajo, po drugi strani pa so ostali sogovorniki in 
sogovornice, ki so (sicer v različni meri) imeli bolj načrtovano jed, tekom kuhanja okušali 
manj. Tukaj izpostavljene razlike v načinih okušanja so morda zgolj slučajnost, ki se je 
pokazala pri izbranih sogovornikih. Lahko bi se pogostost okušanja izkazala za obratno in 
bi zaradi jasnega cilja veliko okušali hrano prav zato, da se temu cilju čim bolj približajo. 
Menim, da posamezniki jedi med pripravo ne okušajo po določenem vzorcu, temveč so 
načini in pogostost okušanja hrane odvisni prav od jedi in tehnik priprave (na primer, če 
pripravljajo hrano po novem receptu). Vendar pa to lahko sklenem le na podlagi načinov 
priprave hrane, ki sem jih spremljala pri sogovornikih in sogovornicah ter podobno 
predvidevam o osebah s primerljivimi izkušnjami in znanjem v kuhinji. Profesionalni kuharji 
in kuharski mojstri praviloma okušajo in začinijo hrano v vsaki fazi kuhanja. Tukaj ne 
mislim na to, da se ne prilagajajo vsaki posamezni jedi, temveč na to, da se lahko (na)učimo 
tudi okušanja. S tem prehajam k naslednji čutni kategoriji, ki je neločljivo povezana z 
okusom, vohu. 
4.2.2. Vonjave 
»Ko se česen praži, mmmm...«, »O in to je meni najboljši vonj. Pač česen v kakršni koli 
obliki.«, »Ko začenjaš kuhat´ pa na olju pražiš 'luk' čebulo pa česen.«, »'Garlic' česen 
pa olivno olje, to.« 
Želela sem poiskati odgovor, zakaj nam česen diši, vendar je večina ljudi na svetovnem 
spletu poizvedovala po neprijetnem vonju česna. Veliko vprašanj se je navezovalo na slab 
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zadah po uživanju česna ali na vonj prostora, oblek in las po tistem, ko kuhamo s česnom, 
medtem ko je večina mojih sogovornikov vonj česna označila kot prijeten vonj. Kar 
vonjamo, niso le kemijske formule, temveč se vonj v celoti tvori šele, ko mu pripišemo 
pomen, piše Gell (po Bajič 2019: 45). Ti pomeni, »fantazije« (Le Breton po ibid.) 
dopolnjujejo ali izkrivljajo izkušanje vonja v »afektivno nabite pojave« (ibid.). Tako 
ustvarjene izkušnje in spomine lahko povežemo tudi s pojmom nostalgije (ibid.). Tukaj 
lahko za razlago sledimo tudi Suttonovemu spominu in povežemo oznako vonja kot 
prijetnega ali neprijetnega na podlagi prejšnjih izkušenj in doživetij. Čebula in česen sta 
osnova za nešteto jedi, zato v zapisanih primerih osebe vonj česna verjetno povezujejo z 
doma pripravljeno hrano, z nečim, kar jim je znano, kjer se počutijo udobno in sproščeno – 
pomeni jim nekaj nostalgičnega. V nasprotju s tem kažejo odzivi na spletu na povezavo 
zaznave vonja z neprijetno izkušnjo.16 Ta razlika je odvisna od posameznika, ki glede na 
intenziviteto ali ponovljivost (ne)prijetnosti izkušnje poveže z zaznavo ter ji glede na 
interpretacijo pripisuje pomen.  
Glede na odgovore ostalih udeleženih v raziskavi je nekoliko izstopal odgovor NT, ki je za 
najljubši vonj med kuhanjem izpostavila vonj kuhanega riža. Nekaj tednov po tem sem ji v 
spontanem pogovoru to izpostavila, na kar je odgovorila: »Pa ne vem, ko jaz voham ta riž, 
me spomni na neko pristno japonsko podeželje. Pa tiste njihove naprave za 'steamanje' 
[kuhanje na pari], tiste lesene oz. iz bambusa. Ko se zmoči riž na pari, je 'njam' izjemnega 
okusa.« Ponovno se lahko vrnemo k Suttonovemu spominu, k asociiranju na že doživeto. 
NT je namreč močno čustveno navezana na Japonsko in ji vonj riža predstavlja spomin na 
čas, ki ga je preživela na Japonskem. Ker ji to predstavlja »eno najboljših izkušenj 'ever' 
kadar koli«, zaznava vonj riža bolj aktivno kot nekdo, ki ga ta vonj ne asociira na nek 
konkretni dogodek, izkušnjo, doživetje ali nekaj, kar je polno čustev.  
Čutne zaznave vonja so ključne pri kuhanju tudi zato, ker so ena pomembnejših zaznav za 
celostno okušanje hrane. LP za okušanje hrane med kuhanjem uporablja predvsem vonj: 
»{Povoha marinado za tofu.} Aha, vedno, pač po navadi po vonju ocenim, če je OK. Pač mi 
je pomembno, da je dovolj kislo, ker ´mam rada, da je tofu kisel, pa da je dovolj slano.« 
                                                 
16 Prvi zadetki na ključne besede »vonj česna« in »garlic smell« so bili npr. »Najboljše metode za odpravljanje 
zadaha po česnu«, »Česen in zadah in telesni vonj« ter »12 načinov, kako se znebiti zadaha po česnu« in 
»Vzroki za vonj česna in »zdravila« zanj«. Na enem izmed forumov se je nekdo spraševal, kako se znebiti 
zadaha in telesnega vonja po česnu, nekateri izmed odgovorov so bili sledeči: »Kar se telesnega vonja tiče, 
mogoče obstaja kakšen zeleni čaj, da se ublaži vonj. « in  »Za slab zadah  pomaga timijan. Pa janež tudi.«. 
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»Torej samo povohaš?« jo vprašam. »Ja. Ne 'probam' poskusim. {Smeh… Povoha 
marinado za tofu.} Diši dobro. Malo kislo zaradi jabolčnega kisa, pa malo česnovo zaradi 
česna, pa pač ta 'soy sauce' [sojina omaka] ima ful 'umami'. Tak´ da to mi je ful fino.« MJ 
zaznava obilico vonjav; izpostavi na primer, da mu izjemno dobro dišijo česen, olivno olje 
in rdeče vino. Med praženjem česna in zelenjave nakaže zaznavo vonja tako, da odpre 
kuhinjsko okno in tako prezrači prostor (Posnetek zaslona 4.). Vendar v primerjavi z LP 
voha ne prepoznava kot nujnega 'pripomočka' pri kuhanju: »Pa vonj malo, vonj to´lko, da si 
pozoren, da se kaj ne smodi.« Tudi ostali sogovorniki redkeje kot LP aktivno in zavedno 
uporabljajo voh za doseganje želenih rezultatov kuhanja. Večina jih aktivno uporabi voh 
predvsem pri bolj intenzivnih vonjavah, na primer pri česnu in čebuli. »Ja, čebula se je 
začela že prej vohat´, 'pol´ potem je pa postala mal´ rjava, zdaj pa dodam še česen. Zdaj 
bom pa začela notr´dajat še začimbe,« pravi NO in podobno tudi ostali.  
NO ima še dodatno razlago, zakaj voha ne uporablja tako pogosto: »Ne tak´ pogosto okus pa 
vonj. Zato, ker imam vedno probleme zarad vonja. Največ dam v bistvu na vizualno podobo. 
Pa malo v bistvu tudi na spomin. Na žalost je pri vonju tak´, da je čist´ odvisno, kak dan je. 
Pač včasih čist´ nič ne voham.« Kar še posebej izstopa pri izkušnjah NO, je občasna 
nezmožnost uporabe vonja, zaradi česar tudi ne more popolnoma okušati hrane.17 Zato se je 
naučila biti bolj pozorna in aktivno uporabljati druge čute, na primer vid in – kot izpostavi – 
spomin. Ko smo soočeni z izgubo katerega od čutov ali ko nekaj omejuje našo čutno 
percepcijo, ugotovimo, da smo nek čut aktivno uporabljali kljub temu, da se tega nismo 
zavedali. Pogosto začnemo z izgubo katerega od čutov bolj zavedno uporabljati ostale čute. 
Tako se izkaže pri VDB: »Ampak ja, drugače, ko malo pomislim, je res, da ne poslušam 
glasbe, ko kuham kaj novega. Ko moram ´met {pred sabo} nek´ recept. Dobro, tu ´mam zdaj 
recept, tak´ da ne pozabim česa not dat´. Ampak če bi res kuhala nekaj kompleksnega, neki 
ramen ali nekaj podobnega, potem po mojem ne bi poslušala glasbe, ker bi se ful bolj 
koncentrirala {na sestavine} in da gledam recept. Lahko bi pa tudi gledala nek´ video ali 
recept, pa bi delala zraven.« Ko torej mora biti veliko bolj pozorna na kak drugi čut (npr. 
okušanje, opazovanje), jo moti, če ima v ozadju glasbo, ki ji preusmerja zaznavanje. Kasneje 
                                                 
17 Glej Youssef 2018, predavanje z naslovom Prinašanje okusa na plan (Bringing Flavour to Light). Vsak 
poslušalec na predavanju je dobil bonbon. Predavatelj jim je naročil, naj si zatisnejo nosnice in šele po tistem 
dajo bonbon v usta. Med žvečenjem naj si skušajo predstavljati, kakšnega okusa je bonbon. Večina sodelujočih 
je bila presenečena, ko jim to ni uspelo. Ta eksperiment med drugim potrdi tudi povezavo med vonjem in 
okusom, predvsem pa pokaže, koliko bolj dovzetni smo za določene čutne zaznave ali primanjkljaje le-teh, ko 
nam to nekdo eksplicitno izpostavi.  
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omeni, da si v slušalkah zniža glasnost, tudi ko kuha znano jed, in sicer zato, da kljub glasbi 
sliši zvoke kuhanja.  
Implicitno povezani s tem, kar želim na tem mestu izpostaviti, so tudi pristopi, ki namerno 
zamejijo enega od čutov (v spodaj navedenem primeru vid). To so na primer večerje v temi 
ali serija Youtube posnetkov revije Bon Appétit Poustvarjanje […] po okusu (Recreating 
[…] From Taste, glej tudi Spence in Piqueras Fiszman 2014: 249-266). Pri prvem gre za 
restavracije, ki obrok servirajo v temi, kar »ponuja edinstveno priložnost, da izostrimo svoj 
okus, vonj in dotik v popolni temi« (Dinner in the Dark Ljubljana: b.n.s.). Drugi primer pa 
je projekt profesionalnega kuharja, ki s prevezo na očeh skuša čim natančneje opredeliti 
okus, vonj, teksturo in ostale komponente jedi ter jo čim bolj podobno pripraviti tudi sam. 
Nadaljujemo s tipom, ki je prav tako neločjiv spremljevalec kuhanja in tretja od glavnih 
komponent okusa, kot trdijo nekateri. 
4.2.3. Dotiki 
Takoj za vidom je morda tip tisti čut (če razmišljamo zgolj o petih osnovnih čutih), ki ga 
med kuhanjem uporabljamo največ, vendar to najpogosteje delamo nezavedno. MD pravi: 
»{…} mogoče ne uporabljam otipa. Vsaj ne zavedno. Ampak ga uporabljam, ko se te stvari 
režejo pa to. Ful uporabljaš, samo nisi pozoren na njega.« Sogovorniki in sogovornice so 
nekoliko bolj pozorni na taktilno zaznavanje, ko razmišljajo o teksturi končane jedi. VDB 
pove: »{Enolončnica} je zdaj ful gosta, tak, da jo bom malo razredčila. Da bo bolj kot juha 
'feeling' [občutek]. Čeprav razmišljam, da bi pustila tako teksturo. Ajde, malo vode dodam. 
To je vedno taki 'cycle' [krog], najprej dodaš vodo in pol ne 'štimajo' ustrezajo začimbe. 
Dodaš začimbe in… Pa dobro.« Tudi NT je razmišljala o tem, kako zgostiti omako: »Hm, z 
nečim bom zgostila. {…} Če ́ mamo kvinojo, jo bom dala not, da se zgosti. [P] Nimamo. {…} 
Mislim, da bom z moko. Ostro moko 'davam' dajem not, ker se ne prime skupaj kot gladka 
moka. Pač ne nastajajo pol tisti 'clumpsi' [grude]. [P] Postaja bolj gosto. Ne bom dala več, 
ker je b´lo čist´ dovolj.« Podobno razmišljajo tudi o teksturi sestavin. NT je pripovedovala: 
»[V]edno čebulo narežem tak´ {pokaže večji kos čebule}, ker mam ful rada, da se čuti. Ker 
jaz ne maram, če je narezana na drobno, ker 'pol' potem se ne čuti in mi ni všeč. Mora se 
čutit´, da je čebula.« LP za hrustljavo teksturo doda zelje in papriko »{…} čist´ na koncu, 
ker nočem, da se dolgo kuha, pa da ostane čim bolj 'crunchy' [hrustljavo]. {…} Jaz ´mam 
rada, da so manjši kosi, ker mi je tak´ od nekdaj b´lo bolj 'gustušno' [apetit vzbujajoče]. Pač, 
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da so koščki čim manjši. Ker eni puščajo brokoli v teh ful vel´kih kosih, jaz pa pač narežem 
na male. Jaz ´mam rada, da je na manjše, vedno«.  
Razen takrat, ko sogovorniki in sogovornice razmišljajo o tem, kakšno teksturo želijo imeti 
v pripravljeni jedi, med kuhanjem morda res niso zavedno pozorni na tip. Vendar je tudi ta 
ključen pri izvajanju prakse in poteka skozi celoten proces kuhanja. MD otipa gobe preden 
jih uporabi: »Ampak ko so, ne smejo biti mokre, ker ko so mokre, so dokaj take, lepljive. Ko 
so pa suhe, pa so tak´ lepo, tako dobro, mehko teksturo ´majo. Suhe gobe.« Priprava in 
rezanje sestavin pri VDB: »Najboljše pa mi je rezat´ papriko pa paradižnik.« Kuhanje 
testenin pri MD: »Pa ja, 'probam' poskusim špagete, če so kuhani, s kuhalnico, ampak tudi 
vidi se, v bistvu. Ker že po izgledu nekak´ vidiš, če so testenine kuhane ali ne. Tudi po dotiku, 
ampak vseeno jih potem probam, da vidim, če so kuhane.« Ter praženje pri NT: »To mi je 
tak´ najljubša stvar, ko pražim. To vedno moram jaz delat´. S kuhalnico.«  
Čeprav v primerjavi z NT mešanje s kuhalnico ostalim ni ljubo opravilo, je vseeno 
pomembno pri pripravi hrane. Pripomočki, kot je kuhalnica, nam lahko služijo kot podaljšek 
roke, s katerim tipamo (glej poglavje Vilice in »bowli«, tudi Ingold 1993: 434-435; Michel 
idr. 2014; Sutton 2016: 360). NT sem na primer vprašala, ali je poskusila, če je krompir v 
kariju že kuhan, na kar mi je odgovorila: »Ne, nisem probala, če je kuhano, ker je. Vidim, 
da je.« Sklepala je, da jo sprašujem, ali je trdoto krompirja poskusila z zobmi ali jezikom, in 
mi odgovorila, da ni potrebe, saj vidi, da je skuhan. Čeprav je verjetno za določanje 
pripravljenosti krompirja uporabila tudi vid, pa je kari večkrat premešala s kuhalnico in z 
njeno pomočjo pritisnila krompir na stran lonca, ali pa ga narahlo zabodla, da je preverila, 
če je skuhan. Na podoben način, tj. kot podaljšek roke, lahko uporabimo kateri koli drugi 
pripomoček, na primer nož, ki ga zabodemo v korenček, ali vilico, ki jo zabodemo v pečen 
krompir, ali pa uporabimo zobotrebec, da preverimo, kako mehko je pecivo in koliko časa 
se še mora peči.  
Čeprav je zelo koristna in pogosta, pa uporaba pribora ni vedno idealna. Kot vidimo pri MD, 
testenine vedno »proba« z zobmi in tako oceni, ali so kuhane. Poleg drugih zaznav, ki jih 
dotik še nudi (npr. zaznavanje temperature z ustnicami), so morda najbolj uporaben 
pripomoček roke, s katerimi lahko preverjamo pečenost mesa, kompaktnost testa, strukturo 
nadeva, zrelost avokada in tako naprej. Uporaba rok omogoča tudi bližnji stik s hrano in tako 
bolj direktno povezuje kuharja ali kuharico s pripravo hrane. Ta misel nas pripelje do 
obravnave telesa pri kuhanju.  
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5. (U)teles(e)no kuhanje 
Eden prvih avtorjev, ki je opozarjal na pomen »telesnih tehnik«, je bil Marcel Mauss. Po 
Maussu so to »načini, skozi katere od družbe do družbe ljudje vedo, kako uporabljati svoja 
telesa« (Mauss 1968: 71). Po Rajku Muršiču »[se] celotna družbenost in s tem tudi vednost 
o družbi ob usmerjenosti raziskovalne pozornosti na vsakdanje življenje v nekem smislu 
zvede – a nikakor ne zreducira brez preostanka – na telo […]« (Muršič 2006: 52). Telesne 
tehnike definira tudi tradicionalnost in efektivnost, seveda v kontekstu določenega 
družbenega reda (Sutton 2009: 64). Če upoštevamo te kriterije, lahko proces rezanja 
zelenjave v roki, ki ga je opazil David Sutton v etnografski raziskavi na grškem otoku 
Kalymnos, označimo kot telesno tehniko. S praktičnega stališča se to morda v primerjavi z 
rezanjem na deski ne zdi učinkovito, vendar pa ima smisel v širšem kontekstu (ibid.). Do 
tega širšega konteksta pridemo, če po Thomasu Csordasu sledimo telesenju18, tj. da »telo ni 
objekt, ki ga obravnavamo v povezavi s kulturo«, temveč je »subjekt kulture same«, njen 
»eksistencialni temelj« (1990: 5) in s tem »produktivna začetna točka za analiziranje kulture 
in človekovega jaza« (ibid.: 40). Telesni ritem, tehnike in premiki pri kuhanju »mobilizirajo 
tako resurse telesa kot misli«, ki zahtevajo (ne nujno obvezujoče in standardizirano) 
»delanje« ter »načrtovanje« (Giard po Sutton 2001: 126-127).  
5.1. Rezanje v roki 
Če obravnavamo prakso rezanja v roki kot utelešeno, lahko skozi to opazujemo širše 
kulturne spremembe; v primeru rezanja v rokah Sutton (2009: 67) opazi ohranjanje (oziroma 
prekinitev) medgeneracijske kontinuitete in s tem spremljanje (re)produkcije kulture ali 
njenega spreminjanja (glej tudi Sutton, 2018).  
Ob branju Suttonovega članka sem ugotovila, da tudi moja babica, mama in še kateri drugi 
sorodniki in sorodnice pri pripravi hrane velikokrat režejo zelenjavo v rokah. Predvsem pri 
pripravi krompirja vzamejo »lavor krumplov« v naročje in ga sede olupijo, operejo in 
razrežejo. Pri pripravi večje količine krompirja, na primer za rojstnodnevno druženje, tudi 
sama pomagam pri rezanju krompirja v rokah. To je (skoraj) edina priložnost, ko režem brez 
deske in mi je ta praksa zato precej tuja. Morda je eden od razlogov, da to naredim zgolj, da 
                                                 
18 Muršič predlaga, da za prevajanje angleškega »embodiment« namesto telesnosti vpeljemo termin 
»telesenje«, ki vključuje tudi »dejavno plat družbene konstrukcije realnosti« (2006: 51). 
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se izognem konfliktu, podobno kot mala Katerina delno upošteva navodila svoje mame v 
Suttonovi Premišljeni kuhinji, utelešenem kuharju (The Mindful Kitchen: The Embodied 
Cook, 2009; glej tudi Sutton, 2003), lahko pa je razlog ta, da se tako čutimo bolj povezani s 
tradicijo starejših generacij.  
Med analiziranjem videoposnetkov terenskega dela sem opazila, da tudi GG krompir reže v 
rokah (Posnetek zaslona 5.). Pojasnil mi je, da tako njegovi starši kot stari starši uporabljajo 
to tehniko, predvsem za rezanje krompirja in paprike, tako da se je tudi sam naučil tega od 
njih. To lahko vidimo tudi pri nekaterih drugih praksah. MJ na primer da v jed »poper, 
navadni poper, kajenskega sem že dal. V popru, pa kaj jaz vem, ne vidim efekta. Tak radi 
reda [dobesedno: zaradi reda, tj. iz navade, ali, ker vsi delajo tako]«. Tukaj lahko sklepamo, 
da gre za »avtomatsko« dodajanje popra, ker se tako pač dela (goes without saying because 
it comes without saying, Bourdieu po Sutton 2016: 364), producirajoč kontinuiteto praks, 
ki jo je prevzel od staršev ali starih staršev.  
Ko sem glede rezanja zelenjave v rokah naknadno povprašala ostale sogovornike in 
sogovornice, so mi sicer pritrdili, da je tudi v njihovih družinah prisotna ta praksa, ampak 
kontinuirano do njihove generacije ni ostala nikjer, razen pri GG. Večinoma se je 
kontinuiteta prekinila pri generaciji staršev. Menim, da to lahko povežemo z dovzetnostjo 
mladih za prevzemanje načinov priprave hrane od starejših generacij v kombinaciji z 
možnostjo dostopanja do številnih drugih virov znanja skozi različne medije. Prevzemanje 
znanja ni le pasivno sprejemanje informacij, temveč je rezultat postajanja – v (kuharsko) 
znanje po Ingoldu »zrastemo« (Sutton 2018: 89). GG, ki edini reže zelenjavo v rokah, je 
med pogovorom nekajkrat omenil, da za nasvete pri kuhanju pogosto pokliče mamo ali 
sestro, zaradi česar sklepam, da je večino znanja prevzel od članov in članic družine. Drugi 
pa navajajo tudi druge vire znanja. MJ na primer večkrat omeni družabno platformo 
Instagram, kjer gleda videoposnetke kuhanja, LP in VDB pa navdih iščeta tudi v tujih 
kuharskih knjigah. Kot pišem v naslednjem poglavju, je LP izrazila nepripravljenost 
sprejemanja maminih nasvetov, ki ji je želela svetovati, kako lupiti čebulo. V poplavi 
različnih virov kuharskega znanja se tako marsikdo odloča za učenje preko spleta ali 
kuharskih knjig, zato posredovanje znanja iz generacije v generacijo igra manjšo vlogo in se 
tako izgubljajo nekatere (telesne) tehnike in prekinja kontinuiteta. 
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5.2. Vilice in »bowli« 
Po Timu Ingoldu lahko na kuhinjske pripomočke in pribor gledamo iz perspektive 
praktičnega znanja: niso le mehanski dodatek telesa, ki služi izvršitvi ukazov uma, temveč 
podaljšajo celotno telo (1993: 434-435; primerjaj Schettler idr., 2019). Ingold pojasnjuje 
uporabo orodij in pripomočkov s pojmom tehnik (primerjaj Mauss, 1968), ki da so 
»zakoreninjene [embedded] v izkušanje oblikovanja partikularnih stvari s strani 
partikularnih subjektov in od njega neločljive« (Ingold 1993: 434). Pri tem je oseba 
osrednjega pomena, ker po Ingoldu združuje tehnično z družbenim (ibid.: 439). Tehnično 
znanje subjekt pridobi z ravnanjem in delovanjem v svetu, skozi direkten stik z materialnim, 
ki se ga »dotika, občuti, ga obdeluje, gleda in posluša« (ibid.). Uporaba pribora je tudi eden 
bolj očitnih primerov v »procesu civiliziranja« za Norberta Eliasa (glej 1939 [2000]) pomeni 
pa proces krotitve močnejših (predvsem negativnih) občutkov, strasti in impulzov, skozi 
katere se je razvila današnja moderna individualnost v razmerju do družbe in se manifestira 
v olikanosti. Na nekatere predmete, ki so po Eliasu del civiliziranja posameznika in družbe 
(in s tem krotitve strasti in občutkov), se nekateri sogovorniki in sogovornice navezujejo 
strastno in čustveno.  
MD je zelo specifičen glede uporabe vilice (Posnetek zaslona 6.): »{Kaže štiri različne 
vilice.} ´Mamo štiri vilice na izbiro. Ta, navadna vilica {pokaže prvo}, je tanka, paše v roko. 
Lahko bi si zbral tudi to {pokaže drugo}. Ampak zaradi nepojasnjenega razloga preferiram 
to {pokaže prvo}. Ampak tudi ta je OK {ponovno pokaže drugo}. Zdaj pa pridemo do hujših 
{pokaže tretjo}. Zelo slaba vilica, ker je preširoka, mislim predebela. Meni ta vilica sploh 
ne paše v roko, ne vem. Se mi ne zdi prijetno. Potem pa še najhujši krivec {pokaže četrto 
vilico}. Vilica s tem {pokaže vzorec, gravuro}. Ne razumem te vilice. Ponavadi je niti ne 
pogledam. Če mi jo mama da, ko ona pripravlja mizo ali pa kdo drugi, si jo zamenjam.« 
Izrazi pa tudi odnos do nekaterih ostalih predmetov: »Pomembno mi je 'kaki' kakšen nož 
´mam. Razen tega, da je oster, seveda. Rad ́ mam take nože, vel´ke. Rad ́ mam, da ga primem 
v roko in čutim to. Glede deske mislim, da preferiram leseno. V Ljubljani, kjer ´mamo 
plastično, si dosti raje vzamem leseno, čeprav jo je malo težje mogoče oprat´. Ampak lepše 
mi je na leseni delat´.« NO omeni »eno ponev, k´ jo ´mam rada, iz Ikee. Je 'fajn' dobra za 
palačinke. Sam´ je ne uporabljam zdaj. Zdaj ´mam eno, k´ je sploh ne maram. Imava 'love-
hate relationship' ljubim-sovražim odnos. Zarad tega sem jo vzela, ker je edina dovolj 
vel´ka. Pa za kako meso pa kake omake je še OK. Sam´ preferiram one mal´ manjše«. 
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LP pravi, da ima rada specifično obliko servirnih krožnikov, saj »v Ljubljani ´mam te 'bowle' 
[posodice/skledice], tu pa tega nimamo. Pač taki 'bowl' [pokaže skledo]. Jaz vse jem iz takih 
'bowl type' posod tipa sklede stvari. In pač tega nimamo. To [vzame skledico iz omare] je 
za solato. Jaz pa vse jem iz tega za solato. Ker mi je pač najbolj priljubljena oblika krožnika. 
Edino, kar ´mam v Ljubljani, je še 'coconut bowl' skleda iz kokosovih listov. Iz tistega jem 
kake solate al´ pa ko si nar´dim, to je sicer enkrat na prestopno leto, 'nice cream' [tako LP 
imenuje veganski sladoled] ga vedno dam v tisto. Sicer pa mi ni tol´ko pomembno, da ´mam 
za različne jedi različne 'bowle' sklede, ampak da je vedno ta 'bowl' skleda, iz kerega jem, 
te oblike, ker ´mam rada. Zelo redko jem kaj, kar je na ravnem krožniku, običnem. {…} Kaj 
pač pogrešam iz svoje kuhinje je vok. Vok mi najbolj manjka, ker ja, v Ljubljani vse kuham 
v njem. Na tak način najlažje pripravljam stvari in mi manjka, da ga nimam. Drugače pa 
´mamo vse te osnovne stvari, tak´, da mi je OK.« Medtem pa ima VDB zelo specifične 
preference glede oblike, izgleda in materiala posodice: »Jedla bom iz moje najljubše 
posodice za take stvari {rjava keramična posodica s keramičnim krožničkom}. Prebranac 
obvezno iz tega. Al´ pa pač 'stewi' [enolončnice]. In 'pol' potem še krožniček zraven.  Imaš 
'stew' [enolončnico] in potem še lepo kruhek zraven. {…} Ful mi je pomembno, iz česa kaj 
jem. 'Kužiš' Razumeš? To moram jest´ iz nečesa takega, ajde, če je 'sila' nujno jem iz 
krožnika, ampak najraje iz posodice. Potem recimo solato obvezno iz steklene posode. Sadje, 
če si ga narežem, je vedno v tem kokosu {pokaže}. Kosmiči vedno iz te posodice. {…} Pač, 
moti me, če bi morala drugače. Fak, ne vem, no... Zdaj to jest´ iz posodice iz kokosa. To mi 
nekak´ ne bi šlo. Pač ne bi mogla. Pa navadni pribor zadnje čase. V večini stvari jaz jem z 
žlico. Tud´ solato, če ni zelena, jem z žlico. ´mela  sem fazo, v Berlinu recimo, ko sem vedno 
jedla z lesenim priborom. Zdaj me je to nekak´ minilo, ne jem več tol´ko z njim.« GG je 
nasprotno precej ravnodušen do kuhinje in njenih predmetov. GG in LP bivata v najemniških 
stanovanjih manj kot eno leto in oba jih nameravata (morda že kmalu) zapustiti. Vendar pa 
je za LP kuhinja (tudi čustveno) pomembnejši prostor kot za GG, ki šele z odhodom enega 
izmed sostanovalcev ugotavlja: »Cimer, ki se je prejšnji teden odselil, je v bistvu ´mel ful 
nekega pribora pa loncev in začimb in zdaj ´mam v bistvu manj vsega, tak da si bom vsaj 
kaki večji lonec moral prinesti. Drugače pa 'kaki' kakšen dober pripomoček… Razen 
vel´kega lonca bi mi bil dober ostri nož. Lonec pa rabim, ko kuham kaj takega, kot je ta juha 
al´ pa bolonjeze ali nekaj… Vedno nardim ful dosti, to zmrznem al´ pa pač jem več dni.«  
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Sutton in Hernandez zaznave kuhinjskih pripomočkov navežeta na spomin kot čut, pri čemer 
prepoznavata različne »spominske zgodbe«. Ena izmed njih se navezuje na »kolektivni 
spomin« (Sutton in Hernandez 2007: 68). Če pripomoček potuje iz generacije v generacijo 
označuje povezavo med pomembnejšimi izkušnjami in dogodki v širši družini (npr. 
litoželezna ponev njunega sogovornika, gospoda Hubbarda, glej Sutton in Hernandez, 2007). 
V naslednjem primeru gre za osebni individualni razvoj, ki ga spremlja določen pripomoček 
(npr. naučiti se kuhati s pomočjo določenega pripomočka). Tretja zgodba je vezana na 
dislocirane spomine, kjer avtorja navajata primer uporabe valjarja za testo. Njuna 
sogovornica se je pri valjanju testa z nekoliko drugačnim predmetom, kot običajno, spomnila 
na svoj valjar, s katerim se povezujejo tudi določene prakse in gibi (ibid.: 73). Navedba LP 
sicer ne ustreza nobeni izmed zgoraj navedenih kategorij, izrecno pa njen spomin na dotični 
predmet vpliva na njene čutne zaznave: »´mam slabi spomin na ta grelnik vode {pokaže}, 
ker je enkrat zavrela voda in sem, medtem ko sem ga odpirala, imela roko na napačnem 
mestu. In se mi je pač..., s paro sem se spekla in sem ́ mela mehurje. Od takrat ful bolj pazim, 
kaj delam. Po navadi se dejansko spomnim na to. Ker se prej nikoli nisem spekla.«  
Pri sogovornikih in sogovornicah se zdi, da predmeti v njihovih kuhinjah (še) nimajo 
izoblikovanih biografij, tj. ni predmetov, ki so hkrati del posameznikove identitete, hkrati pa 
služijo za vsakdanjo rabo pri kuhanju, oziroma predmete, ki »govorijo zgodbe ljudi in 
njihovih predmetov ter ustvarjajo kontinuiteto s preteklostjo« (Sutton in Hernandez 2007: 
67; primerjaj Kopytoff, 1986). Morda imajo na primer vok od LP, posodice od VDB ali vilica 
od MD že biografijo v nastajanju. Ta pa bo čez kako desetletje pokazatelj njihovih osebnih 
ali širših izkušenj. Menim, da večina sogovornikov in sogovornic ne oblikuje močnejše 
čustvene navezanosti na predmete prav zato, ker so ti zelo spremenljivi (selitve, menjave 
prostora, lastnine predmetov). A vendar so vsakdanji predmeti, kot vidimo v navedbah, 
neposredno povezani s telesom ter z različnimi čustvi in občutki (pa četudi zgolj 





6.1. Kuhanje v družbi 
Ko sva z MJ bila dogovorjena za začetek kuhanja, mi je na Facebooku sporočil: »Eh, jaz 
čakam, da se kuhinja sprazni, ker 'baka' [babica] še kuha, jao.« In nato: »'Omajgad' O, moj 
bog, 'stvarno' res ni 'šans' možnosti, da do kosila to nar´dim {…} ej, 'pol' potem pa 
počakaj do popoldneva {…}. 'Mess' [nered] je v kuhinji pa nimam dobesedno niti kam 
posode dat´.« Tako mi je postopoma sporočal, da se bo kuhanje v celoti prestavilo za nekaj 
ur, ker je njegova babica zasedla kuhinjo. »Ja, nimam rad, ko sva v kuhinji dva. Ko sem jaz 
pa babica, ne vem. Ko sva oba v istem času. 'Te' potem je kaos, ne moreš se organizirati, 
nimaš 'ničega' ničesar. Dostikrat se mi zgodi, da se mi takrat prismodi kaj,« mi je pojasnil 
kasneje med pogovorom. Sogovorniki so se podobno kot MJ v času omejitev zaradi 
pandemije pogosto znašli v taki situaciji. Da bi jih bolje razumeli, pa si kuhanje v družbi 
najprej poglejmo na nekoliko širši ravni.  
Družbena situacija nam v določenem trenutku narekuje »senzorični red«, tj. »tiste 
normativne vidike interakcijskega redu, ki zadevajo čutnozaznavno«, pišejo Vannini, 
Waskul in Gottschalk (2012: 127). To in telesne zmožnosti ustvarjajo pogoje, v katerih se 
»kultura reproducira skozi čutne zaznave« (Rhys-Taylor 2017: 10). Po Eviatarju Zerubavelu 
ustvarjamo »otoke pomenov«, ki so načini interpretacije čutnega, pogojeni z družbenim in 
kulturnim miljejem (Zerubavel 1996: 422). Proces zbiranja teh pomenov in interpretacij v 
miselne »gomile« (glede na podobnosti) ali ločevanja v segmente (glede na razlike) se morda 
zdi naraven, vendar »aktivno oblikuje pomembne razlike, ki jih osvojimo skozi socializacijo 
v določenem načinu zaznavanja in jih s tem začnemo obravnavati kot nekaj naravnega«; tega 
ne delamo individualno, temveč kot pripadniki naše »miselne skupnosti«, družbe (Zerubavel 
1996: 422; Zerubavel po Vannini, Waskul in Gottschalk 2012: 7). Tako lahko interpretiramo 
dejstvo, da LP, odkar je veganka, »gomili«, povezuje idejo mesa z živalskimi trupli, GG pa, 
odkar dviguje uteži, s proteini. Ali, da imajo »ljudje iz Rusije […] radi ruske okuse« 
(Caldwell po Sutton 2010: 216), tako kot imamo tudi Slovenci radi »naše« okuse. Kotnik 
piše, da ima hrana »pomembno vlogo […] ne le z vidika druženja, vzpostavljanja stikov in 
komunikacije v vsakodnevnem življenju, ampak predvsem z vidika ustvarjanja določenih 
pogojev in možnosti, ki hrani omogočajo, da se v socialni kontekst tako močno vsidra, da 
postane tako rekoč sinonim za družbenost« (Kotnik 2001: 866). Senzorični red vključuje 
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tudi hierarhijo čutnega in hegemonije določenih aspektov čutnega (glej Classen, 1990; 
Howes, 2003; Vannini, Waskul in Gottschalk, 2012). David Howes piše, da so »antropološke 
raziskave razvijanja različnih čutov jasno pokazale, da so čutne izkušnje lahko strukturirane 
in prepredene s pomeni na različne načine in v različnih kulturah« (Howes 2003: xiii). V tem 
delu sveta verjetno dajemo največji pomen vizualnemu, medtem ko bo neka drugačna 
družbena situacija narekovala prednost vonju ali harmoniji čutov, to pa se bo kazalo skozi 
kulturne prakse, jezik, verovanja itd. (Classen 1990: 722-723). Kar interpretiramo skozi 
kulturno matrico, dobi njej skladen pomen. Vonjave in okusi, na primer, vpeti »v specifično 
kulturno prakso, postanejo ključni dejavnik pri oblikovanju tega, kdo mislimo, da smo« 
(Rhys-Taylor 2017: 10). Podobno tudi kranjska klobasa po eni in burek po drugi strani v 
specifičnih kulturnih okoliščinah predstavljata simbol določene identitete (glej Mlekuž 
2008; 2014). Kulturne okoliščine vplivajo tudi na razdelitev zadolžitev pri pridobivanju in 
pripravljanju hrane, kar narekuje (re)produkcijo spolnih vlog (glej Counihan in Kaplan, 
1998), nenazadnje pa so prehranjevalne prakse lahko tudi izraz družbene moči in statusa 
(glej Bourdieu, 1984; Goody, 1982; Mintz, 1996). Odsev družbenega in kulturnega ozadja 
v hrani in z njo povezanimi praksami in prostori lahko opazujemo tudi v času omejitev zaradi 
pandemije, v katerem je potekala moja raziskava. Pritiski (medgeneracijskega) sobivanja in 
zaostrenih odnosov se vsekakor zrcalijo tudi v vsakdanjih praksah in prostorih ter 
potencialno predstavljajo »eksistencialno škodo« (Long 2020: b.n.s.), zaradi česar je v tem 
času primerno, če ne celo nujno, pogledati (v) nastajajoča in o(b)stajajoča neskladja. 
LP pravi, da jo moti, če je nekdo z njo v kuhinji: »Ampak v bistvu zato, ker mi {mama} po 
navadi govori neke stvari, za katere ona misli, da so koristni nasveti, pa mi pač niso. Pol ta 
energija nastane, ko ona hoče narediti nekaj na en način in jaz hočem na svoj način in je 
vse nepotrebno. Zato je boljše, da vsak, ko kuha, ´ma mir. Tak´ se mi zdi najboljše.« Tudi 
NO ima »kar problem, ker nas je dost´ doma, mislim posebej, če prideta še Aljoša pa Mojca, 
in je pol vse 'nagužvano' nagneteno in v hladilniku stvari niso ločene, pač, od koga je kaj. 
In pol ti 'by the way' [mimogrede] zmanjkajo stvari. Mislim po eni strani je res fajn, da ´maš 
eno zasebnost v kuhinji.« Nestrinjanje med osebami v isti kuhinji sem neposredno doživela 
med pogovorom z NT: »Pač, jaz ful ne maram prtov, ker so mi ful 'nasty' [umazana] stvar, 
ker ´mam 'feeling' [občutek], da se mi not mikrobi zbirajo. Moja mama je obsedena s prti in 
moramo vedno ´meti prt. {V ozadju mama nekaj reče.} Dobro mama! Ker se mi zdi, da je ful 
lažje zbrisat´ mizo. [Tišje.] Zakaj bi kdo hotel ´met´ prt, razumeš? Prav 'nasty' [umazano] 
je, kot da ni lažje zbrisat´ vsakič, kot pa prat´ ta prt. Ampak zdaj ´mamo prt…« 
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Predvidevam, da napetosti nastajajo tudi v prostorih, ki si jih delijo s sostanovalci v 
študentskih stanovanjih, vendar so v tem obdobju napetosti bile intenzivnejše v 
medgeneracijskih okoljih, predvsem zaradi razlik v pogledih, prioritetah, vrednotah itd. 
Zaradi že omenjenih ukrepov, ki so povzročili fizično distanco in izolacijo ter zaradi tega, 
ker so preživljali veliko več časa v istem gospodinjstvu, kot bi v normalnih razmerah, je 
pogosteje prihajalo do nesoglasij. O primerjavi z življenjem v študentskem domu sem se 
pogovarjala z NT. Sicer rada kuha, vendar pravi, da se kuhanju v študentskem domu skuša 
izogibati, ker poleg tega, da primanjkuje prostora, ni v najboljših odnosih s cimri, zaradi 
česar se nerada nahaja v skupnih prostorih. Tako pravi: »Ko grem v Ljubljano, si hrano 
nesem od doma. Imam jo skoraj do četrtka in ne rabim skoraj nič delat´.« S tem se izogne 
kuhanju, ki ji je zaradi omenjenih razlogov neljubo opravilo.  
Nasprotno NO zaradi uspešnega dogovora in dobrih razmer s sostanovalci raje kuha v 
najemniškem stanovanju v Ljubljani: »'Definitivno' Zagotovo pa ´mam večji mir v 
L´ubl´ani, ko kaj delam. V bistvu mi je bol´š´ v L´ubl´ani.« Svojo refleksijo dopolnjuje s tem, 
ko o kuhinji staršev pravi: »Po eni strani mi je všeč, da je kuhinja prostor za druženje, ker 
mi, če povabimo ljudi na obisk, ali pridejo k nam, gremo običajno v kuhinjo, pač v jedilnico. 
To je po eni strani 'fajn' dobro, da je en tak prostor. 'Fajn' dobro je tudi to, da ́ maš velik´ 
stvari, ki jih lahko ponudiš, pri roki. Po drugi strani pa je malo 'tečno' odveč, če hočeš it 
kuhat´, pa ´maš ful ljudi v prostoru. Ali pa, če zjutraj vstaneš, pa hočeš nekaj jest´, pa ne 
zgledaš 'glih' ravno 'your best' [najboljše], in ́ maš cel kup sorodnikov v kuhinji.« Podobno 
kot NO, je tudi MJ pomembno, da ima mir in najraje kuha sam: »Jaz sam kuham najrajši. 
'Čim mi nehče' Takoj ko nekdo pride zraven, jaz 'zjebem' uničim nekaj, al´ se 'distractam' 
zmotim, al´ ni nekaj 'tak kak treba' kot bi moralo biti. Al´ me sam´ živcira, tak´, da ne. 
Jaz najrajši kuham sam. Pa to tud nimam rad, da z nekom kuhaš ali pa da ste trije al´ nekaj, 
pa 'te' potem vsak dela nekaj, ker nastane en vel´ki šmorn.« 
MD pa izkušnja kuhanja z nekom drugim da voljo do kuhanja: »Pač, ko {s punco} skupaj 
kuhava, zato ker si vedno pripraviva nekaj dobrega, pa lepo mi je kuhat´ pa mislim, da ´ma 
hrana boljši okus, če si jo sam pripraviš. Ne nujno boljši, ampak hrana, ki bi ti b´la v 
restavraciji samo OK, je doma dobra, ker si jo sam pripraviš. Gre za čar pripravljanja 
hrane. Zato mi je lepo kuhat´ v Ljubljani. Ko sem sam, se mi ne da ravno kuhati, ker nimam 
hrane s kom deliti.« Podobno tudi GG: »Ponavadi sicer kuham sam, ampak mi je mogoče 
ljubše v družbi. Posebej zato, ker to 'pol' potem povezujem s tem, da smo si nekaj 
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posebnega pripravili pa ponavadi se potem, ko pojemo, še družimo, pa ja, kul je. {…} V 
prejšnji kuhinji smo vedno nekaj delali skupaj, pa ponavadi me palačinke ful na to spomnijo. 
Na tisto kuhinjo ´mam lepe spomine, ker je bila prostor za druženje, v njej se je jedlo, pilo, 
kadilo,…« 
Obdobje fizičnega distanciranja je vsekakor vplivalo na kuhanje mojih sogovornikov. 
»Poteze individualne identitete se«, kot piše Kotnik, »povežejo s kompleksnostjo virov, ki 
jih povzročijo novi stiki, nova razmerja, novi odnosi« (2001: 869). Teh je bilo v času mojega 
terenskega dela veliko. GG je bil zaradi omejitev skorajda prisiljen h kuhanju in je za napotke 
pri kuhanju večkrat poklical mamo ali sestro. VDB je spremenila postavitev pripomočkov v 
kuhinji staršev in tako poleg svoje spremenila še potek njihovih praks in prostora. NT je 
kuhala veliko več kot v normalnih pogojih ter pogosteje jedla juhe in pri serviranju 
uporabljala prte. NO se je v družbi staršev bolj posvetila domačim pridelkom in izdelkom 
ter kuhanju z njimi. LP mami sicer ni dovolila, da jo nauči drugačnega lupljenja čebule, 
vendar se je morda naučila kakšnega drugega trika. Na vsakega od sodelujočih je stik z 
drugimi ljudmi ali pomanjkanje le-tega vplivalo na tak ali drugačen način – ljudje v 
posameznikovem neposrednem okolju, kakor tudi tisti v posrednem, imajo vsekakor vpliv 
na potek kuhanja in na kuhinjo. 
6.2. »Lahko delaš ti vse, če maš skillse«: kuhanje skozi znanje in veščine  
Vpliv drugih ljudi na kuhanje bomo opazovali pri LP, ki se z mamo spre zaradi lupljenja 
čebule. Ena izmed Suttonovih sogovornic (glej Sutton, 2016) ni nikoli obvladala rezanja 
zelenjave v roki in to je predstavljalo šibko točko pri njenih veščinah. Zaradi tega je raje 
uporabljala desko za rezanje. Obenem pa je ostale elemente kuhanja ohranjala v skladu z 
običajnimi za to območje in za prejšnje generacije. LP sicer ne navaja praktičnega razloga 
(npr. deska za rezanje namesto rezanja v rokah kot pri Suttonu) za drugačno tehniko 
lupljenja, le da ji mamin (in babičin) način ne ustreza. Pove, da je med kuhanjem že večkrat 
prišlo do konflikta, ko ji je mama želela pokazati drugačno tehniko lupljenja čebule z 
uporabo drugačnega pribora, medtem ko je LP vztrajala pri svojem načinu izvedbe, saj je ta 
praksa prilagojena njenim (v tem trenutku že razvitim) tehnikam in sposobnostim.  
Ingoldove učljive telesne in senzorične lastnosti niso strukture pravil in načel, predane od 
prejšnjih generacij, temveč so proces usklajevanja premikanja skozi koordiniranje 
zaznavanja in delovanja, zato kuhanje ni zgolj prevzemanje znanja (Ingold, 2011b). Sutton 
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temu dodaja, da je vseeno možno prevzemanje znanja, na primer v obliki receptov, ki 
marsikje igrajo pomembno vlogo. Recepte (tj. znanje) črpamo iz zalog, ki so rezultat že 
doživetega in izkušenega (Sutton 2001: 128). Če razlagamo kuhanje kot zalogo znanja, 
imamo lahko izoblikovan sistem (glej Gvion po Sutton 2016: 356) teoretskega (pri MJ npr. 
recepti z Instagrama, osnovne lastnosti sestavin) in praktičnega (pri MJ npr. rezanje 
zelenjave, (ne)uporaba voka, »stirranje«) znanja, ki ga aktivno rabimo in smo se tudi zaradi 
posedovanja tega znanja med kuhanjem sposobni prilagajati in spreminjati potek.  
MJ si je zalogo znanja ustvaril iz različnih virov. Želel je kuhati azijske jedi, vendar mu do 
takrat pridobljeno znanje tega ni omogočalo. Ko je s pomočjo družabnih medijev pridobil 
teoretske osnove, se je moral priučiti še določenih praktičnih tehnik. Tako ima danes 
izoblikovano individualno kontinuiteto praks, ki se kaže v točno določenem načinu rezanja 
zelenjave in hitrega praženja v ponvi. To ne pomeni nujno, da je izjemno usposobljen in vešč 
priprave azijskih jedi, temveč, da je prilagodil način izvajanja, izoblikoval svojo prakso in 
jo razvija. Skozi pogovor je MJ večkrat poudaril, da se vedno najprej nauči osnove 
(struktura, zaloga znanja) in nato eksperimentira: »No, večinoma pri italijanski kuhinji znam 
ful dobro eksperimentirat´, ker poznam osnovo, tu {pri azijski kuhinji} pa tudi znam tu pa 
tam eksperimentirat´.« Bistveno pri njegovem stilu kuhanja je, da obvlada osnovne veščine 
in tehnike za določeno jed, ki jih 'upa' spreminjati samo, če dovolj dobro pozna osnovo. 
Kljub kopičenju znanja in izkušenj pa ne moremo predvideti vseh možnih situacij, ki se 
lahko zgodijo med kuhanjem. Pri svoji obravnavi kreativnosti (tudi kuhanje je kreativno) 
Tim Ingold in Elizabeth Hallam pišeta, da se v nepredvidljivih situacijah in številnih 
možnostih, ki se pojavijo v vsakdanjem življenju, odzivamo z improviziranjem (Ingold in 
Hallam 2007: 2). Ingold in Hallam nadaljujeta, da se v takšnih situacijah lahko opremo na 
neke »splošne smernice ali pravila palca [rules of thumb]«, katerih moč je prav v njihovi 
nedoločenosti in nespecifičnosti« (Ingold in Hallam 2007: 2). Splošno veljavne in znane 
smernice, izhodišča oz. pravila palca »nas usmerjajo tako, da si ustvarimo najboljšo možno 
situacijo, v kateri uporabimo utelešene veščine, od teh pa je na koncu odvisen naš uspeh« 
(Suchman po Ingold 2000: 35). David Sutton pa prilagajanje različnim situacijam razlaga z 
idejo tveganja – tukaj ne govori o tveganju z negativno konotacijo, temveč o tveganju kot 
»o pripravljenosti, da izboljšamo hrano, o učenju novih načinov priprave znanih sestavin ali 
o različicah tradicionalnih receptov« (Sutton 2016: 365; glej Sutton, 2018). 
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Primer MJ nam pokaže, da skozi kuhanje »reprodukcija strukture hkrati zajema njeno 
transformacijo, prav tako pa so za izvajanje kuhanja potrebne veščine« (Sutton 2018: 90).19 
Obstajajo torej npr. recepti in okusi, ki nas vodijo skozi prakso, če pa se v morju dejavnikov 
pojavi potreba po improvizaciji, se ji bomo prilagodili s »triki«, da nastane zadovoljiv 
kompromis med tem, kar smo si zadali – »kategorijo« po Suttonu – in vpeljanimi (tvornimi) 
spremembami (Sutton 2018: 90). Potek učenja recepta za azijske 'nudle' rezance ima pri 
MJ »pripovedno strukturo«: »najprej naredi to, potem tisto; opazuj, ko delaš to in tisto, 
predvsem, kako se spreminja konsistenca tvojih sestavin« – tako Ingold primerja recepte z 
zgodbami (2018: 12). Ne prenašamo in dekodiramo zgolj informacij in s tem ustvarjamo 
»sistem znanja, verovanj in vrednot«, temveč jim skozi »korespondenco z lastnimi 
izkušnjami in biografijami« poiščemo in pripišemo še pomene (ibid.). Tako smo ponovno 
pred tvorno zmožnostjo znanja in ljudmi kot njegovimi tvorniki (Gvion po Sutton 2016: 
357). »Učenje skozi prakse, tudi takrat, ko to vključuje imitacijo ali kopiranje, je kreativen 
proces […] improviziranja«, trdi Ingold (2011b: 1). To lahko prikažem skozi pogovor z MJ:  
MJ: Po tem principu delam, včasih mogoče kaj dodam pa to, ampak nisem nikoli fokusiran 
na to, da bom zdaj delal malo bolj sladko, zdaj bom delal malo bolj slano. To ne, vse malo 
balansiram. Edino včasih, ko se mi 'zalušta' si zaželim, pripravim malo bolj močno. 
S: Probaš hrano samo na koncu? 
MJ: Probam včasih, ja. Samo 'siguren' gotov sem, da je fino, nikoli ni nekaj preslano ali 
kaj podobnega. 
S: Kako pa potem preverjaš, kdaj in kolko česa je treba dodati? 
MJ: Ne preverjam. Kako bi rekel, vem približno, kako je treba. Enkrat, ko sem našel ta 
perfektni [način], mi ni treba preverjati.  
[…] 
MJ: Zdaj edino ne bom enega 'key ingredienta' [ključne sestavine] uporabljal, to je paprika. 
Zaradi tega, ker je nimam. Drugače so čist´ 'simpl nudli' [enostavni rezanci], da ne boš 
mislila, da je to nekaj. To je čista osnova. Lahko pa ti to pripraviš z 'biločem' [čemerkoli]. 
Ne vem, z ribami, s piščančjim mesom. Ne vem, to je zdaj pač čista osnova. Paprika pa sam´ 
rdeča 'ide' gre not.  
                                                 
19 V tej trditvi Sutton dopolnjuje Ingoldov pogled na kuhanje (veščine) s »teorijo zgodovinske prakse« 
Marshalla Sahlinsa (reprodukcija strukture), (2018: 81).  
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S: Zakaj pa rdeča? 
MJ: Rdečo dam zarad okusa. Ker rumena ´ma drugačni okus. Tak´ se ne pozna, ampak v 
'nudlih' pa se ful pozna. Ko popečeš papriko se res pozna. {Pogleda v hladilnik.} Čakaj malo! 
Pa ´mam papriko, dejansko! Ena je. Tak´ da ´mam zdaj sestavine za skoraj celi recept. 
Paprika in korenček. Od zelenjave, je vse, kar je, 'garlic' [česen], paprika pa korenček. 
S: Kaj bi pa dal, če ne bi ´mel rdeče paprike?  
MJ: Nič. 'Te' Potem verjetno niti korenčka ne bi dal, ker da taki sladkasti okus pa bi mogoče 
b´lo preveč sladko. 'Te' Potem  bi dal papriko v prahu, malo.  
MJ ima torej »ta en princip« priprave, ki usmerja in hkrati zahteva določene veščine. Po 
Suttonu te »niso zgolj nabor pravil, ki si jih moramo zapomniti« (2018: 360). Tim Ingold jih 
opisuje znotraj okolja, ki ga obravnava skozi ekološki pristop. Motnje v tem okolju Ingoldov 
posameznik, »izurjen izvajalec« (»skilled practitioner«), usvoji skozi gibanje, pri katerem 
je hkrati pozoren: »gleda, posluša in čuti tudi, ko dela« (Ingold 2001: b.n.s.). »Ne gre za to, 
da bi glede na že obstoječ načrt um narekoval telesu, kaj početi, temveč za mobilizacijo 
uma/telesa znotraj okolja« – tako učenje ni omejeno zgolj na posameznika, temveč se razteza 
tudi v okolje (Ingold po Sutton 2018: 360). Sutton (dopolnjujoč Ingolda s teorijo aktivnosti 
Jeana Lava in Maussovimi telesnimi tehnikami) ugotavlja, da je »veščina tudi 'podaljšek' 
uma/telesa«, ki deluje v »spreminjajočem se okolju« (ibid.). 
MJ med pogovorom razlaga sledeče: »Ma zdaj ´mam vok kaki teden, dva. Edino malo lažje 
mi je v voku zmešat´ vse skupaj, to mogoče. Ker ´maš pa neke ljudi, ki pravijo, da se brez 
voka ne da delat´ azijske hrane pa bla bla bla. 'Al´' Ampak ni 'mus' nujno. Lahko ti delaš 
vse, če maš 'skillse' spretnosti.« MJ-ju veščine predstavljajo osrednji del kuhanja. Glede 
na to, da je tudi v času najinega pogovora uporabljal navadno ponev in večkrat omenil, da 
mu vok ni preveč ljub, lahko sklepamo, da mu glede na osvojene tehnike vok predstavlja 
nek vdor v že izoblikovano kontinuiteto tehnik. Vendar se bo v praksi in skozi njo 
(spreminjajočemu se okolju) prilagodil. Sutton na primer opisuje rezanje zelenjave v rokah 
na Kalymnosu kot možno posledico standardizirane kuhinje in s tem previsokih pultov za 
uspešno uporabo deske. Rezanje v rokah se na prvi pogled ne zdi praktično, tako kot se 
morda ne zdi praktično, da MJ še dalje uporablja navadno ponev, čeprav ugotavlja praktične 
prednosti voka. Tako »te tehnike ne predstavljajo absolutnih razlik, ampak so enostavno 
norma, habituirano, vsakdanje«, zagotavlja Sutton (2018: 363). 
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Med izvajanjem prakse se odpira nešteto možnosti contingency (glej Sutton, 2018), ki 
predstavljajo izzive, motnje, potrebo po prilagoditvi in improvizaciji. MJ nadaljuje: »Ampak 
tak´, če sem ful lačen, pa sem doma, pa nimam nekega 'plana' načrta, 'pol' potem pa 'itak' 
tako ali tako nar´dim nekaj iz sestavin, ki jih ́ mam doma. Iz teh sestavin, ki jih ́ mam doma, 
ne delam azijske hrane. Ker to rabiš specifične stvari. Na primer, navadne testenine, vidiš, 
´maš čebulo al´ 'garlic' [česen] pa lahko nar´diš kar koli.« En sklop dejavnikov, ki ustvarjajo 
te možnosti, je lahko materialni. V MJ-jevem primeru torej ta, da ima na izbiro samo 
nekatere sestavine. Naslednji sklop se posveča prav neskladjem, ki se dogajajo ob trku 
materialne in človeške tvornosti. 
6.3. Premajhne kuhinje  
Kuhinja je prostor, ki brez dvoma stimulira različne vidike čutnega, na kar se navezujejo na 
primer arhitekti in notranji oblikovalci.20 Tako Scavolini Designs kupce nagovarja, da »je 
pomembno o prostoru razmišljati na način, da se bo ta prilagodil vašim osebnim okusom«, 
zato naj za kuhinjo izbirajo elemente, ki zadovoljujejo »ne le okus, ampak tudi vid, vonj, 
dotik in sluh«, za »maksimiranje čutnega udobja« (Scavolini Designs, 2020). Glede na to, 
da je kuhinja pogosto prostor, kjer preživljamo veliko časa, si večinoma želimo, da bi bila 
po naših standardih. Variabilnost te besedne zveze seže v neskončnost, saj je 'po naši meri' 
odvisno od številnih dejavnikov in se razlikuje od posameznika do posameznika. 
Oblikovalci prostorov, kot so Scavolini Designs, na tem mestu govorijo predvsem o fizičnem 
vidiku kuhinj, s čimer se ukvarjajo David Miller, Elizabeth Shove in drugi.  
Materialnost pa je potrebno opazovati skozi leče tvornosti, dejavnostnosti in telesenja, pri 
čemer dobi tako »metaforično in diskurzivno podobo kot tudi fizično« (Low 2017: 6). 
Vendar pa, kot opozarja tudi Sarah Pink (2012: 53), če se nekoliko oddaljimo od nekaterih 
abstrakcij teoretskih konceptov, sogovorniki definirajo kuhinje predvsem (in najprej) po 
njihovih fizičnih značilnostih. Kar posameznik zazna takoj ob vstopu v kuhinjo, je postavitev 
prostora. Prvi dejavnik je velikost fizičnega prostora, ki omejuje ostale predmete. Večje 
elemente in naprave lahko postavimo z upoštevanjem omejitev danega prostora, kar nadalje 
pogojuje postavitev ostalih predmetov. Upoštevati moramo tudi dostopnost prostora in poti 
vode, svetlobe, elektrike, plina in svežega zraka, na primer. Razmišljamo tudi o tem, kako 
                                                 
20 Glej »čutni dizajn« (»sensory design«), npr. Bell in Kaye, 2002; Haverkamp, 2012; Spechtenhauser, 2006.  
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nam bo kuhinja služila, ko bomo v njej kuhali ali jedli.21 Potem začnemo kuhati, razmišljati, 
okušati, vonjati, gledati, se spominjati in premikati po njej ter ugotavljati, ali nam vse to 
ustreza. Da prostor v oznaki »'moja kuhinja' združi občutek jaza in lokalnosti, je potrebna še 
prisotnost marsičesa drugega, na primer veščin, vedenja, moralnih načel, želja, družbenosti 
in ustreznih utelešenih (za)čutenj« (Pink 2012: 54), torej dinamičen preplet človeških praks 
in materialnosti.  
Ob prvi misli na to, kako ta preplet učinkuje pri preživljanju vsakdana v kuhinji, mi 
sogovornica VDB odgovarja: »Pač, pri tej kuhinji je problem, da je ful mala. Pač, če en 
kuha je OK, ampak če hoče več ljudi naenkrat kaj kuhat´, je pač 'no go' [ne gre].« Elizabeth 
Shove idr. (2007: 26) pišejo, da v takih primerih »'imeti' ni sinhronizirano s 'početi'«, saj 
sogovorniki nimajo zagotovljenih potrebnih fizičnih komponent, da bi lahko nemoteno 
izvajali prakse. Mnogi bi rekli, da kuhinja VDB ni premajhna. Je ozek, podolgovat prostor, 
ki z ene strani vodi na teraso in dvorišče, z druge strani pa ga omejujeta stena in vrata. Na 
eni od dveh dolgih sten je pomivalno korito s prostorom za sušenje posode, pod tem pa tudi 
pomivalni stroj. Če vzdolž stene sledimo delovnim površinam, pridemo do štedilnika in 
delovnih površin. Nasprotna stena je po vsej dolžini namenjena izključno slednjemu, tam pa 
se nahaja tudi nekaj naprav (npr. aparat za rezanje kruha, salam ipd., električni stiskalnik 
limon, grelnik vode itd.). Preostali prostor zapolnjujejo omare, police in drugo pohištvo za 
shranjevanje predmetov. 'Premajhno' lahko označimo kot relativno. Velikost kuhinje VDB 
ne zadošča, saj ni v skladu z njenim načinom izvajanja praks in premikanja po prostoru, 
medtem ko bi komu drugemu za vse to bil opisani prostor popolnoma zadosten.  
Shove idr. na tem mestu navajajo primere prilagajanja takšnim situacijam. Eden izmed njih 
je, da se s fizičnimi omejitvami sprijaznimo in v skladu z njimi prilagodimo prakse. Primeri 
takšnih praks so lahko selitev dela kuhinje v garažo (npr. hladilnik, zmrzovalnik, pečica), 
pomivanje posode na roke namesto v pomivalnem stroju (v primeru prehoda iz večjega v 
manjši bivalni prostor) ipd. (Shove idr. 2007: 26-29). Omeniti pa velja tudi ljudi, katerih 
'imeti' in 'početi' sta sinhronizirana. Imajo dovolj sredstev, zato lahko uskladijo prostor in 
prakse glede na svoje potrebe, ali pa so si v življenje vpeljali stalnice, ki jim omogočajo 
ohranjanje ravnovesja. Tretji primer razmerja 'imeti' in 'početi' je razpoložljivost materialnih 
sredstev, za katere ljudje ne najdejo kompatibilnih praks. Tak je na primer moj električni 
                                                 
21 Sarah Pink (2007) opozarja, naj ne bi sklepali, da se bo v kuhinji odvijala praksa kuhanja zgolj zaradi 
predvidene namenskosti prostora. 
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mešalnik za smoothieje, ki sameva v kotu kuhinje. Te prilagoditve situacijam niso 
medsebojno izključujoče, kar poleg že navedenih dokazujejo tudi zgodbe sodelujočih v 
raziskavi Wendy Wills idr., ki so ugotavljali, kako si starostniki glede na svoje potrebe 
prilagajajo kuhinje (2013: 25-32). Nekatere zgoraj opisane vzorce v prepletu lahko 
zasledimo tudi pri mojih sogovornikih. 
V zapisih lahko zaznamo diskrepanco med tem, kakšni so dejansko prostori in kaj se v njih 
odvija na eni strani, ter tem, kaj od prostorov želimo, na drugi. Takšni so recimo primeri, ko 
osebi primanjkuje prostora, ko nima svojega najljubšega voka ali ko prostor ni po njenem 
okusu. Daniel Miller (2001) je lastnik hiše v severnem Londonu, ki iz več vidikov 
popolnoma ustreza njegovim željam, hkrati pa so od prejšnjega lastnika ostale na primer 
preproge in barve sten, ki mu ne ustrezajo. Ker bi preurejanje bilo predrago, se je odločil, da 
tega ne bo spreminjal.22 Posebej moteče za Millerja je tukaj dejstvo, da se zaradi tega, pri 
razkazovanju doma gostom, kaže drugačna slika njegove osebnosti kot je dejanska – sam 
namreč nikoli ne bi izbral takšnih barv in preprog. S tem »lastno materialno okolje« tako 
razočara njega samega kot tudi dokazuje, da dom ni nujno neposredni izraz individualnih 
okusov. S tem želi opozoriti na dve plati: po eni strani lahko »raziskujemo [prostor] dom 
skozi človeško tvornost in družbene odnose«, po drugi strani pa »pogosto sami nismo 
tvorniki fizičnega okolja, ki postane medij reprezentacije«, temveč upoštevamo vpliv 
predmetov in temu prilagodimo svoje delovanje (Miller 2001: 112). Tudi Sarah Pink navaja 
primere raziskav, kjer so sogovorniki bili nezadovoljni s predmeti in arhitekturno 
razporeditvijo kuhinje, zato v njej sploh niso kuhali ali so prakso kuhanja »preselili« nekam, 
kjer so lahko kuhali brez (fizičnih) omejitev prostora (Pink 2012: 53). 
To je eden izmed načinov, na katerega lahko interpretiramo nekatere zaznave nesoglasij med 
prostorom in posameznikom, ki jih izpostavijo tudi moji sogovorniki. Nataša Gregorič Bon 
trdi, da so spori in neskladja ključni za konstrukcijo prostora. Trdi, da » [p]rostori in kraji 
niso sporni sami po sebi in v sebi, temveč so vedno sporni zaradi nekoga in v zvezi z njim, 
medtem ko so za drugega živeti in doživeti kot povsem spravljivi«, zato jih imenuje »prostori 
spornosti in neskladij« (Gregorič Bon 2008: 212). Tudi za Henrija Lefebvreja prostor 
nastane šele, ko vanj vstopi družba; skozi družbene spore pa se prostor in družba spojita v 
»kontinuirani, naključni in ireverzibilni proces« (ibid.: 31). MJ na primer pove: »Če bi bilo 
                                                 
22 Tudi to lahko interpretiramo kot neskladnost med 'imeti' in 'početi' po Shove idr., saj je oseba morala 
prilagoditi nek aspekt svojega življenja zavoljo drugega. 
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po moje, jaz ne bi dnevne, mislim kavča, ´mel tu. Mislim ja, jedilnico pa kuhinjo v enem, pa 
potem bi ´mel en prostor za drugo.« Nekatere je misel o neustreznosti kuhinje celo nekoliko 
razvnela, MD namreč pravi: »Ni mi všeč to, da ni dovolj mesta. Oziroma da je vse preveč 
'nagužvano' nagneteno. Zdaj je še OK, ampak ko enkrat začneš kuhat´ in moraš na več 
stvari bit´ pozoren in več stvari delat´ naenkrat  pa je vse bolj nasmeteno. Potem se mi zdi, 
da je premalo mesta. In 'pol' potem dostikrat fuknem vse v pičkumaterino. Torej, več 
mesta za neko delovno površino, to bi b´lo boljše. {…} Moti me to, da niso stvari na dosegu 
roke. Mislim na cedila in druge stvari, zaradi tega, ker so tukaj spodaj [pokaže spodnji 
predal] in niso zložene, ampak so fuknjene not. Potem se dostikrat zgodi, da ko iščeš neko 
'šeflico'  [zajemalko] al´ nekaj, moraš vse 'prekopat´' prebrskati in potem zložiti vse nazaj 
not, mislim fukneš vse nazaj not in potem ne moreš zapret´ predala in moraš vse znova 
zlagat´.« Takšne izkušnje se pri nekaterih lahko povežejo z idejami obveze, fizičnega dela 
ipd. in skozi to postaja prostor povezan z negativnimi čustvi in občutki.  
O ureditvi prostora nadalje navaja LP: »Največ sta v kuhinji babi pa mama. V bistvu pač obe 
ful dosti kuhata. Vsak dan. Pa je pač vse, kar je v kuhinji, urejeno tako, kot sta se odločili 
onidve. In ja, 'definitivno' gotovo se mi zdi, da so ene stvari… Ja, če bi to b´la moja kuhinja, 
ne bi tak´ ´zgledalo oziroma bi bil malo drugačen razpored. Pa dostikrat se… pa ne da se 
ne znajdem, ampak mi ni vse pri roki, kot bi si jaz želela.« V nasprotju s tem pa LP opisuje 
ljubljansko kuhinjo kot bolj ustrezno zanjo: »Ja, pač tam sem ful bolj domača. Tam mi je 
lažje, ker sva bolj kot ne midve s Tajdo {sestro} uredile stvari, ker tam, v tisti kuhinji pa 
največ medve kuhava. Tu {v kuhinji staršev} pa je od vedno tak´, kot je. Moram se navadit´. 
Teoretično bi se 'ziher' gotovo lahko zmenili, da jaz tu kaj preuredim, samo pač mi ni tak 
hudo.« Zakaj je LP v ljubljanski kuhinji torej »ful bolj domača«, čeprav v tem stanovanju 
biva šele slabo leto in ga bo morda že kmalu tudi zapustila? V tej kuhinji LP in njena sestra 
razporejata s fizičnim prostorom; s tem imata tudi več nadzora nad (re)produciranjem 
prostora samega. Kot pišejo Shove idr. »[so] domovi tudi ena osrednjih točk za izražanje 
sebstva in svoje identitete«, zaradi česar je razpolaganje s predmeti in strukturami v prostoru 
tako fizično kot psihično stimulativno (Shove idr. 2007: 24). Tako pri VDB na primer vidimo 
precejšnjo mero zadovoljstva, da je v nasprotju z LP predmete po prostoru lahko razporedila 
tudi v kuhinji staršev. »{…} ja, pač mislim, da je vse ful dobro razporejeno, ker sem jaz 
razporejala {smeh}. Tak´, da je vse na meni logičnem mestu. Ja, pač, pred časom me je 
motilo, da niso b´li predali urejeni pa nisi vedel, kje je kaj, ampak zdaj je boljše, zdaj je vse 
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urejeno in na mestu.« V njenem primeru je očitno šlo za kompromis z ostalimi člani 
gospodinjstva. Zanimivo tukaj je, da – vsaj tako se zdi ob mojih sogovornikih – prihaja v 
medgeneracijskih okoljih do večih konfliktnih situacij povezanih z lastnino, razpolaganjem 
in razporejanjem stvari.  
Michel de Certeau idr. pišejo o »domačih prostorih domestic spaces« kot o »zasebnih 
prostorih« (1998: 145),  katerih osrednji namen je nuditi in ohranjati zasebnost in varnost ter 
jih ločevati od zunanjosti. Čeprav na splošno govorijo o prostoru in praksah kot o rezultatih 
razmerij moči na (makro)ravni družbe, pišejo tudi o upoštevanju pravil in meja individualne 
lastnine. Vsak nezaželeni vdor v prostor je vdor v zasebnost posameznika (ibid.: 145-148). 
Do konfliktnih situacij morda prihaja zato, ker sogovorniki živijo večino časa v najemniških 
stanovanjih ali študentskih domovih in so tako že delno osamosvojeni. Študentsko, 
samostojno življenje prinaša souporabo prostorov s sostanovalci, zato so študentje navajeni 
na jasno izraženo lastnino in določene »meje« (zasebnih) prostorov. V obdobju pandemije 
so bili več mesecev v družinskem, medgeneracijskem okolju, kjer sta njihova dejavnost in 
identiteta prihajali v konflikt s praksami, prostori in identitetami njihovih družinskih članov. 
Za moje sogovornike so hitre družbene spremembe ter s tem prilagoditev praks in prostorov 
v domovih njihovih staršev, predstavljale vdor v vsakdanjik, ki je večinoma bil preveč 
invaziven in nenaden, da bi se lahko izognili konfliktom. 
6.4. Duša prostora 
Konfliktnost v prostoru pogosto razrešujemo z različnimi prilagoditvami, s katerimi želimo 
doseči, da bi prostor imel »dušo«, kot to poimenuje MD. Kuhinjo lahko označimo kot 
prostor, »kjer si želimo preživljati čas, kjer se počutimo udobno in kjer lahko preprosto 
živimo svoje življenje«, pišejo Elizabeth Shove idr. (2007: 22). De Certeau idr. pa o domačih 
prostorih domestic space, kamor spada tudi kuhinja, govorijo kot o prostorih, kamor se 
človek »lahko vrača, umika« in »kjer ima mir« (de Certeau idr. 1998: 145). Ugotavljam, da 
sogovorniki tvornost prostora (poleg fizičnih komponent v prostoru) najlažje ubesedijo skozi 
pojme kot je na primer udobje. O počutju v prostoru, in s tem o svoji aktivni in zavedni čutni 
investiranosti, razmišlja večina sogovornikov. Menim, da bom z zapisi pogovorov o 
nekaterih občutkih in razmišljanjih najlažje prikazala vpletenost in prepletenost človeške in 
materialne tvornosti prostora.  
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V kuhinjah sogovorniki preživijo precej časa, zato predvidevam, da so se med njimi in 
'njihovim' prostorom (v primerjavi s prostori, ki so nam relativno neznani ali novi) ustvarile 
nekoliko kompleksnejše interakcije. Del tega je lahko tudi zmožnost asociacije prostora z 
občutki, kot sta na primer udobje ali sproščenost, in razmišljanji, kako ta občutek v prostoru 
ustvariti. MD na primer pravi, da mu je udobno, če mu je prostor všeč »{…} če je pravilno 
osvetljeno, ne vem, pač, če ´ma dobro dušo prostor, torej, če mi je všeč pohištvo, postavitev, 
svetloba«. Če fizičnega okolja ne moremo spreminjati23, lahko za komunikacijo vseh 
tvornikov prostora uporabimo drugačne pristope. Udobje tako lahko najdemo tudi na 
najljubšem mestu pri mizi. LP pove: »Moje mesto, ko 'mamo družinsko kosilo, je tam 
{Pokaže na nasprotno stran mize.}. Ampak, ko sama jem, pa 'mam najraje Tajdino {sestrino} 
mesto. In 'pol' potem sedim na Tajdinem mestu. Ker mi je 'omiljeno' [najljubše]. {…} Se 
pravi, s Tajdinega mesta vidim vsa vrata. Ker s svojega ne vidim vhodnih vrat. Pa s 
Tajdinega vidim skoz večje okno, pa vidim na cesto, pa vidim vse zeleno, in ful mi je boljši 
'plac' mesto.« Tudi GG in MD imata izbran prostor pri mizi: »Tam {pokaže GG}, ker lahko 
gledam skoz okno« in »[V]edno sedim tukaj. Ni mi tak´ ful pomembno, ampak mi paše, da 
vedno sedem na isto mesto«. Vsekakor lahko specifično izbran prostor za opravljanje 
določene prakse interpretiramo širše kot le za ustvarjanje občutka udobja, na primer kot 
iskanje ravnovesja med 'imeti' in 'početi' po Shove idr. ali kot tvorjenje kuhinjske ekologije 
skozi (ne)ustaljene premike in poti od hladilnika do štedilnika do določenega stola za mizo 
po Ingoldu.  
Del doživljanja prostora so številne čutne zaznave, v večini pogovorov pa je izstopala 
predvsem zvočna podoba prostora. Sogovorniki v kuhinji s poslušanjem glasbe ta aspekt 
prostora prilagajajo svojim željam. »Glasba mi paše v ozadju. Zarad´ tega, ker ponavadi, ko 
kuham, ne govorim tol´ko kot danes. In potem vmes lahko poslušam. Glede izbire glasbe… 
V bistvu zdaj, ko pomislim, po navadi, ko kuham, zberem neko, nekateri bi rekli, etnično 
glasbo. Kot tudi danes. Ne vem, zakaj. {…} Danes poslušamo portugalsko oziroma, ne, 
brazilsko glasbo. Večinoma, no. Ne vem, zakaj, kakšna bi b´la tu povezava. Pač, to mi paše, 
enostavno gre s kuhanjem. Sicer pa brazilsko glasbo rad poslušam tudi drugače. Ampak še 
posebej paše pri kuhanju,« pravi MD. Tudi ostali so med kuhanjem obkroženi z glasbo. 
                                                 
23 Tukaj mislim predvsem na fizične posege v prostor (na primer (glej zgoraj) Millerjev), kjer se ne splača 
finančno vlagati v barvanje sten na 'boljšo' barvo, ali v primeru, ko si predmetov v prostoru ne lastimo, nam 
jih ni dovoljeno spreminjati ali imamo kakršnekoli druge omejitve (npr. najemniška stanovanja, stanovanja 
staršev) ipd.  
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»Glasbo si vedno dam. Pač ne vem, 'itak' tako ali tako jo 'skoz' vedno poslušam, tak´ da 
bi mi blo ful čudno, če je ravno, ko kuham, ne bi, ker mi je kot neke vrste sprostitev pri 
kuhanju. In pač mi paše, da je še glasba zraven. Ker mi gre zraven ful dobro. {…} Nimam 
ravno neke za kuhanje 'playliste' [seznama pesmi],« pove LP. Podobno pa pravi tudi GG: 
»Vedno dam glasbo. Saj zdaj je tud´, sam´ sem dal potiho. Je čist´ odvisno od tega, kar 
poslušam v tistem obdobju. Sam´ si pa ponavadi dam kako 'playlisto' [seznama pesmi] ali 
celi album ali kompilacijo, da ostane v istem stilu glasba, pa da si vmes ne hodim menjavat.« 
Kakor tudi NO: »Praktično zmeraj, ko kuham, si dam glasbo. In ponavadi poslušam kak 
blues ali pa jazz ali pa klasiko, da je bolj 'relaxed' [sproščeno].« In tudi NT: »Ful rada 
poslušam glasbo vmes. 'Pol' Potem vmes pojem pa 'densam' [plešem. {Smeh.}« MJ pa 
nasprotno med kuhanjem skoraj nikoli ne posluša glasbe: »Ko kuham, sem ful lačen, pa 'te' 
potem ´mam glih tol´ko potrpljenja, da do konca skuham, da 'te' potem lahko uživam v 
hrani {…} Včasih. Ko delam neke bolonjeze al´ nekaj. To, znam si dat´ kako 'muziko' 
glasbo pa to. Če sem sam. Pa to je tudi redko.« Poslušanje glasbe med kuhanjem torej ne 
ustreza vsem. Za MJ je glasba celo moteča, saj meni, da se v tem primeru ne more dovolj 
osredotočiti na kuhanje. Zvočno podobo prostora pa tvorijo tudi zvoki nožev,24 preglasna 
kuhinjska napa ali šumenje valov v ozadju, 25 kakor tudi mirijada drugih čutnih zaznav, s 
katerimi in skozi katere »prostorimo«.  
 
  
                                                 
24 Glej Peaceful Cuisine b.n.l. Ta YouTube kanal je eden izmed mnogih, ki ustvarjajo ASMR videoposnetke. 
Gre za  zvočne posnetke, ki bi naj sprožili različne druge čutne zaznave v telesu. Zelo popularen žanr teh 
posnetkov je ASMR mukbang, kjer se posamezniki in posameznice snemajo z zelo občutljivimi mikrofoni med 
prehranjevanjem in vmes ne govorijo, podobno pa velja za ASMR kuharske posnetke, kjer lahko na primer 
poslušamo zvoke nožev, brbotanja vode in cvrčanja čebule.  
25 Spence in Piqueras-Fiszman na primer pišeta o katalonski restavraciji na klifu, obkroženi z drevesi, morjem 
in zvokovi butanja valov, kjer je kuharska mojstrica imela problem, da so gostje preveč intenzivno zaznavali 
sam prostor. To je preusmerilo njihovo pozornost stran od hrane, zaradi česar se je odločila vse hode razen 
sladice servirati v notranjih prostorih restavracije, ki ponuja manj motenj (Spence in Piqueras-Fiszman 2014: 
271). V takih primerih gre za poskus intenziviranja čutnega zaznavanja same hrane, kar v vsakdanjem življenju 
lahko spremljamo redkeje, vendar pa je tak primer vsekakor jasen pokazatelj medsebojnega delovanja prostora 




Premišljanja o čutnih zaznavah, praksah in prostorih so prinesla paradigmatske premike, ki 
so pozornost preusmerili »od predmetov, struktur in stanj k ljudem, tvornosti in procesom« 
(Muršič 2006: 50). Upoštevajoč ljudi, tvornost in procese, prinaša raziskovanje vsakdanjega 
življenja izjemno poglobljenost v človeška življenja, hkrati pa predstavlja izziv raziskovanja 
nečesa, kar tudi sami živimo: »Ne moremo preprosto 'iti' do vsakdana, vedno smo že 
potopljeni vanj.« (Gardiner po Pink 2012: 31) Zame so v danem trenutku nove tehnološke 
(z)možnosti predstavljale edini možen način udeležbe pri kuhanju, zato so poleg izzivov 
ponujale tudi rešitve, ki so (s)krojile pot med mano ter sogovorniki. Kot zapišeta Bajič in 
Abram, »preučevanj[e] izbrane resničnosti lahko obogati odpiranje, ne pa zatiskanje oči pred 
izzivi, ki nam jih postavljajo nove tehnološke (z)možnosti« (2019: 34).  
Raziskovanje čutnih zaznav je pomenilo poglobljen in natančnejši uvid v kuhanje sedmih 
mladih. Vseobsegajoče mreže čutnega zaznavanja sem ob upoštevanju njihovega prepletanja 
najprej zožila na bolj partikularno opazovanje kuhanja skozi spomin, okus, voh in tip. 
Obravnava spomina kot čuta je nadalje razvila misel o mnogoterosti čutnih dimenzij s 
postavko, da zaznavamo v relaciji do že izkušenega, doživetega in (za)znanega. Hkrati je 
razkrila tvorne razsežnosti aktivne (re)produkcije zaznav skozi kuhanje lečine enolončnice 
z VDB, rezanje čebule z NO ter »grah«, »perece« in »čufte« ostalih, ki so navezali specifične 
spomine na okus. Spremljanje okušanja med kuhanjem nam je zarisalo obstoj možnih razlik 
pri izvajanju prakse zaradi zastavljenih pravil, načrtov, ciljev in predstav, ki jih imajo 
sogovorniki o sami praksi, o odnosu do nje, o njenem pomenu ter o željenem »izkupičku« 
prakse. Čutno sliko komplementirata razdelka o vohu in tipu, ki nas skozi čutne asociacije 
in ideje o zamejevanju čutov približata sogovornikom še nekoliko podrobneje. Pri tem pa 
nas je razmišljanje o taktilnih zaznavah pripeljalo do vloge telesa. 
Telo predstavlja imanentni del razumevanja vseh treh stebrov pričujočega dela, tj. čutnih 
zaznav, praks in prostorov, kjer se vsi pojmi združujejo skozi njihove tvorne, performativne 
in procesualne razsežnosti. Telesenje je zato ključno misliti ne (le) kot komplementarno 
čutnim zaznavam (iz fizičnega vidika), temveč tudi v prepletu s praksami in prostorom kot 
delujoče v postajanju subjekta. Na telo zvedeno družbenost – ki ni brez preostanka (Muršič 
2006: 52) – sem razložila skozi rezanje zelenjave v rokah. Ugotovila sem, da lahko prakso 
rezanja v rokah pri mojih sogovornikih opazujemo skozi medgeneracijsko (dis)kontinuiteto 
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prenašanja znanja. Vpogled v telo sem nadaljevala z vsakdanjimi predmeti kot podaljški 
telesa, ki se pri sodelujočih izkažejo za preveč spremenljive, da bi lahko nanje navezali na 
primer biografske zgodbe. Vendar pa so partikularni afekti in čustva, vezani na določene 
predmete, pokazali konstitutivno vlogo vsakdanjih predmetov za izkušanje kuhinje. 
Kuhinje sogovornikov zaznamuje spremenljivost, ki je posledica številnih dejavnikov. 
Spremembe na družbeni ravni so v kuhanje mladih v času raziskave posegle še nekoliko 
globlje in pricurljale na plan tam, kjer sicer ne bi. Razumevanje kuhanja in konfliktnosti sem 
razširila z (kuharskim) znanjem in veščinami. Slednje namreč predstavljajo precej utečeno 
podlago, v katero vdirajo vsakodnevne spremembe, možnosti in neskladja. V nekaterih 
primerih (glej LP, lupljenje čebule) smo bili priča konfliktom prav zaradi razlik v veščinah 
in znanju, hkrati pa je prav ta podlaga znanja in veščin lahko ena od razlag, kako sogovorniki 
neskladja rešujejo –  četudi gre le za manjkajočo papriko v hladilniku (glej MJ). Nesoglasja 
v kuhinji sem nadalje obravnavala nekoliko bolj neposredno, vezano na prostor, pri čemer 
so študenti kot konfliktne navajali predvsem materialne aspekte prostora. Preplet materialne 
in človeške tvornosti je ponovno zaradi spremenljivosti in dinamičnosti življenj mladih 
deloval edinstveno pri vsakem od sogovornikov. Nekatere prilagoditve in reševanje 
neskladij ter prizadevanja za čim bolj uspešno komunikacijo vseh tvornikov prostora sem 
nakazala sproti. V zadnjem poglavju sem kot eno izmed posameznikovih dejavnost(nost)i 
pri iskanju prilagoditev in rešitev predlagala razmišljanje o (dobrem) počutju v prostoru in 
tudi njegovo aktivno (re)produciranje.  
V današnji »družbi tveganja« (Beck) spremljamo spremembe, ki vstopajo iz globalnega v 
individualni svet tako hitro kot se odvijajo. Raziskovanje vsakdanjega življenja, ki ga hkrati 
živimo in raziskujemo, prinaša poti do razumevanja »izkustvenih dimenzij naših odnosov z 
drugimi stvarmi, ljudmi, lokalnostmi in mediji, ki so ključni pri naših odločitvah in dejanjih« 
(Pink 2012: 149-150). Morda se korak v tej smeri zdi majhen, vendar sem na križpotjih 
vseobsegajočega in partikularnega v vsakdanjiku sedmih mladih, skozi opazovanje 
njihovega kuhanja, našla nekatera pojasnila na izjemno plodnem področju, ki nas ima 






Rethinking the senses, practice and space, the three pillars of this thesis, has brought about 
paradigmatic shifts that provided for a standpoint from which we can research people's lives 
by shifting the attention »from objects, structures and states to people, agency and processes« 
(Muršič 2006: 50). From this standpoint, researching everyday life can deepen our 
understanding of the everyday as well as present a challenge of researching something we 
are already a part of: »we cannot simply go to the everyday; we are always-already immersed 
in it« (Gardiner cited by Pink 2012: 31).  
Researching the senses and through the senses provided for an insight into seven young 
people's cooking. New technological abilities enabled me to become a part of my 
respondents' everyday cooking, which, along with specific challenges (Covid-19 pandemic), 
brought solutions that mediated the way of our communication. However, as Bajič and 
Abram put it: »studying reality can be enriched by opening, not closing our eyes to the 
challenges that the new technological abilities and possibilities bring« (2019: 34).  
Firstly, I narrowed the focus on the role of memory, taste, smell and touch in cooking. 
Conceptualisation of memory as a sense (Sutton), furthers the multisensory approach. At the 
same time, treating memory as a sense reveals different agentive aspects of (re)production 
of sensory perceptions that we can observe, for example, through cooking VDB's lentil stew, 
NO's onion cutting and some other respondents' »grah«, »pereci« and »čufte«, who connect 
taste and memory more specifically. Furthermore, reflecting taste while cooking revealed 
some differences in performing practices because of different rules, plans, goals, 
expectations and visions that my respondents have, with regards to practice of cooking itself, 
for its meaning and its outcome. The sensory picture is further complemented by senses of 
smell and touch, which reveal another »layer« of respondents' sensory associations. 
Thinking about the tactile abilities then connects us to the next part, the body. 
The body is an immanent part of understanding the three pillars of this work, i.e. the senses, 
practices and spaces, which are unified in their agentive, performative and processual 
aspects. Understanding embodiment and the body as entangled with all of the above I 
develop this thought further. I try to explain sociality that has been reduced to the body – but 
not without a leftover (Muršič 2006: 52) –  with an example of the practice of cutting 
vegetables in one's hands. I propose that we understand this practice as a case of generational 
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(dis)continuity in transmission of knowledge. I continue my discussion of embodiment by 
describing everyday items and tools as extensions of the hand and the body. The respondents' 
kitchen tools are too variable and diverse to form their »own« biographies, as Sutton 
suggested. However, particular affects and feelings that are connected to certain tools and 
items show us the constitutive role that they play in experiencing the kitchen. 
The kitchen spaces of my interlocutors are characterized by their changeability and 
variability, that are an outcome of many different factors. However, the social circumstances 
and changes that arose during the research (because of the Covid-19 pandemic) became even 
more prominent in the kitchens and allowed for more incongruities as a result of social 
tensions. I deepened the insight into the respondents' cooking and the dissonance in the 
kitchen through interpreting cooking knowledge and skills. Everyday changes, 
contingencies and disagreements very much impact the performance of a practice. In some 
cases (i.e. LP, onion peeling) the differences in knowledge and skills were the very reason 
for conflicts, in others the respondents solved the conflicts because of their knowledge and 
skillfulness – even if it was only a matter of a missing red pepper in the fridge (i.e. MJ). 
Furthermore, I looked into the incongruities that are related more directly to space as my 
respondents often stressed about the conflicts that emerge in connection to the material 
aspects of the space. Again, the intertwining of material and human agency of the constantly 
changing lives of my respondents worked differently in every case. I described some 
adjustments, solutions and tries for resolving the incongruities along the interpretations of 
the incongruities. Additionally, I suggest thinking about feeling (good/right) in space, and 
about space and its active (re)production as one of the ways in which the respondents resolve 
some of the discrepancies. 
In today's »risk society« (Beck) we can see social changes entering from the global to the 
individual world as quickly as they unfold. Researching everyday life – that we 
simultaneously live and research, »provides routes to understanding the experiential 
dimensions of our relationships with other things, persons, localities and media that are so 
crucial in the decisions we take and actions we make« (Pink 2012: 149-150). By observing 
and interpreting cooking in the lives of seven young people, the crossroads of the all-
encompassing and the particular in the everyday life offer an insight into an incredibly 
fruitful field that poses abilities to get us through some puzzling enigmas and that has 
potential to show us even more.  
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